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İnsanoğlunun tarıma başlaması ile hemen hemen aynı 
yaşta olan şarabın anavatanı Anadolu'nun doğusunda 
kalan bölgedir. Kafkaslar ile Mezopotamya arasındaki 
coğrafyada hayat bulan şarap, kısa sürede Anadolu'nun 
tamamına yayılmış hemen sonra ege denizini de aşarak 
Helen ve Romalıların benimsemesi ile birlikte tüm 
Akdeniz'e yayılmıştır. Antik çağdaki inançlar tarafından 
bir anda kutsal içecek olarak kabul edilmesi boşuna 
değildir. Asma bitkisi ve ürünü olan üzüm gayet 
dayanıklı bir meyvedir. Sıkılmasından elde edilen suyu 
uzun süre saklanabilir. İşte bu saklanma sırasında 
başka hiçbir şeye gereksinim duymadan şaraba 
dönüşmesi onu bir anda mistik boyuta taşımış ve 
tanrılara sunulan bir armağan haline getirmiştir. Antik 
çağdaki uygarlıklar üzüme ve şaraba verdikleri değeri 
paralarının üzerine asma bitkisini ve şarap amforalarını 
basarak da göstermişlerdir. Kolayca üretilebilinen 
şarap, insan vücudunun suya olan gereksinmesini 
karşılaması yanında besleyici ve keyif verici özelliği 
nedeniyle kısa sürede insanları kendine çekmiştir. 
Orduların sefere giderken yanlarında askerlerin gıdası 
olarak amforalar dolusu şarap götürmeleri bunun en 
önemli göstergesidir. Şarabın Anadolu'daki altın çağı 
Selçukluların İslamiyet'i kabul etmesi ile birlikte hız 
kesmesine rağmen yaygın bir şekilde üretilmesi ve 
saraydan kölelere kadar her kesim tarafından içilmesi 
devam etmiştir. Osmanlı imparatorluğunun en yasakçı 
dönemi olan IV. Murat zamanında bile üretilmiş ve 
tüketilmiştir. 

Şarabı ben de uzun süreden beri içerim ama bu büyülü içki ile tanışmam 
Üzüm Taneleri adlı öykümü yazarken internette yaptığım bir araştırma 
sırasında oldu. Evde Şarap Grubu ile tanışmamla birlikte şarap hakkında 
aslında çok az şey bildiğimi anladım. Ama bu gurupla şarap bile 
yapabileceğimi anladığımda artık şarap benim için bir tutku olmuştu. 
Önceleri sadece markasına ve fiyat 
etiketine bakıp şarap alırken artık üzümün 
cinsine, üretim yılına bakar oldum. Farklı 
üzümlerin farklı tatlarının yıllara göre nasıl 
değiştiğinin farkında olmak şaraba olan 
bağlılığımı pekiştirdi diyebilirim. Ve bütün 
bunlar kendi şarabımı üretmemle birlikte 
başladı. Şarap üretmek... Önceleri bana 
ne kadar uzak bir kelimeydi bu şarap 
üretmek. Kolay gibi gözükmesine rağmen 
içine girildiğinde zor yanınla 


tanışıyorsunuz. Ama bu zorluk kademe 
kademe karşınıza çıktığı için üstesinden 
gelmeniz hiç de zor değil. Zaten, hem 
kolay hem de güzel olan bir şey yok ki bu 
dünyada. 


Şaraba yolculuk bağdan yani 
üzümden başlıyor. Genel 
anlamda üzümler sofralık veya 
şaraplık olarak ikiye ayrılıyor. 
Neymiş bu şaraplık üzümler 
derseniz üstteki beyaz ve kırmızı 
olarak listesine bakabilirsiniz. 
Atalarımız "Bakarsan Bağ olur 
Bakmazsan Dağ olur." diye 
boşuna söylememişler. İyi 
şaraba giden yol öncelikle iyi bir 
üzümden geçiyor. İyi üzümden 
kötü bir şarap yapmanız 
mümkün ama bunun tersi söz 
konusu bile değil. Yani kötü bir 
üzümden iyi şarap yapmanız 
hayal. 

İyi üzüm de iyi bir bağdan elde ediliyor. Peki iyi bir bağ nasıl olur? İlgi ve emekle olur. 
Bağcılık başka tarıma benzemez. Buğdayda olduğu gibi tohumu ve gübreyi birlikte atıp 
sonra işi Allah'a bırakıp, köy kahvesinde pişpirik oynayarak bu iş olmaz. İlacıydı, 
budamasıydı, bakımıydı derken yılda en az yedi kere bağa gitmek gerekirmiş. Her yerde 
böyle olmadığından şaraplık üzümlerin ve şaraplarımızın da kalitesi düşmüş. Kaliteli 
şaraplık üzüm, budanmasından fabrikaya taşınmasına kadar özen ister. 

Üzümün uygun gelişimi için ortalama 1200 saat güneş 
görmesi gerekirmiş. Asmadan salkım kesildiği anda üzüm 
fermantasyona başladığından akşam üzeri toplanıp taneler 
zarar görmeden en kısa sürede saplarından ayrılıp işleme 
başlanması uygundur. Bunun için de şarap tesisleri 
bağların yanına kurulması yolu seçilmektedir. Büyük 
işletmeler yerine bağların yanında küçük işletme 
kurulması, üzüm yerine şarabı taşıma mantığı içersinde 
kaliteyi desteklediği için bütün dünyada kabul görmüştür. 
Bu olmadığı yerlerde üzüm, bağdan alındıktan sonra 
soğutuculu kamyonlarla çok kısa sürede yerine ulaşması 
gerek. Ama pek çok işletme güneş altında, kamyonlarla 
veya ağzına kadar dolu kasalarla üzümün suları aka aka 
tesise üzümü getiriyor. Bir de hijyen şartlara uyulmazsa 
doğal olarak şarabın kalitesi düşüyor. Tesisleri bakteri 
üretimine ortam sağlamayan malzemelerden kurmak ve 
her aşamada hijyen şartlara uymak gerekir. 


Aslında şarabın kalitesine etki eden o kadar çok faktör var 
ki burada saymakla bitmeyeceği gibi bu ayrı bir uzmanlık 
alanı. Ama her şeyden önce hijyen şartlara uymakla 
başlayan bilinç içersinde kaliteli şarap üretmemenin hiç bir 
nedeni yok. Ayrıca bilgi ve teknoloji olarak yeniliklere açık 
olmak gerekir. Bir bağdan her sene aynı kalite üzüm 
almak mümkün olmadığı gibi standardınızın aynı olması 
durumunda bile üzümüm fermantasyonu farklı gelişir. Bir 
başka konu da üzümün taşınması sırasında koruma amaçlı 
kullanılan kükürdün fazla ölçüde kontrolsüz kullanılması. 
Ayrıca üretim aşamasında da raf ömrü uzun olması için 
kullanılan fazla kükürt ancak yıllar sonra etkisini 
kaybeder. Böyle olunca da şarapta istenmeyen koku ve 
içimden sonra da baş ağrısı kaçınılmaz oluyor. 


Bir deyişle; ne kadar şarap üreten varsa, o kadar da şarap 

üretim şekli vardır denir. Doğrudur. Ve bunun yanında ne 

kadar damak varsa o kadar da iyi şarap vardır da denir. 

Yani sizin burnunuz ve damağınıza iyi gelen bir şarap en iyi şaraptır. Bu sizin en iyi 
şarabınızdır ve farklı şaraplar içtikçe değişebilir. Düzenli şarap içen biri durumuna 
geldiğinizde başka faktörlerde devreye girer. Üzümün cinsi, üretilen yıl ve üreten firma bu 
faktörlerden başta gelenler olacaktır. Şarap içmek deyince kendimize kısaca şarapçı 
diyoruz. Ama şarap içmekle şarabı alkol almak üzere tüketmeyi birbirine karıştırmamak 
gerekir. Şarabı keyif almak üzere içmek tamamen farklı bir içim şeklidir. 

Her şarap farklıdır. ve bu farkı tatmak 
ondan keyif almak üzere şarap içmek de 
bir törendir. 6 bin yıl öncesinden bin bir 
zahmetle günümüze ulaşan şaraba saygı 
göstermek gerekir. Şişeden şarap içmek, 
uygun olmayan kadeh veya su 
bardağından şarap içmek veya sarhoş 
olmaya başladığınızda şarap içmeye 
devam etmek bana göre şaraba 
saygısızlıktır. Çünkü onun tadına varmak 
gerek. Bunun için de biraz çaba gösterin 
lütfen. 


Bu arada eski bir Anadolu geleneğinden 
söz etmek isterim. Kadeh'e konulan 
şaraptan ilk yudumu almadan önce 
Tanrılar ve Ölüler için bir miktar toprağa 
dökülürmüş. Uygulayıp uygulamamak 
artık size ve ortama kalmış ama aklınızda 
bulunsun diye yazdım. 


Şimdi gelelim şarap yapmaya... Evde 
şarap yapmak kendi ihtiyacı için her üzüm 
üreticisi tarafından tüm dünyada 
uygulanan bir gelenektir. Tıpkı turşu 
kurmak, yoğurt veya peynir yapmak gibi 
bir şey. 

Doğaldır ki; evde şarap yapmak için üzüm Şarap Yapım Bilgileri 

üreticisi olmak şart değildir. Üzümü temin eden 

herkes uygun bir yerde kendi ihtiyacı için şarap 

yapar. Kendi ihtiyacı derken, komşuda pişer 

bize de düşer misali buna eş, dost, akrabalar 


da dahildir. Hemen belirteyim; başka şeker 
içeren meyvelerden da şarap yapılır. Bu 
yapılan şarapların özel bir adı olmayıp üretilen 
meyvenin sonuna şarap kelimesi ilave edilerek 
tanımlanır. Çilek şarabı, vişne şarabı gibi. 
Ancak "Şarap"; üzümden yapılan alkollü içkiye 
verilen özel "ad"dır. Yan tarafta kendime göre 
bazı şarap yapma tariflerini bulacaksınız. 
Tariflerin çeşidi oldukça fazla olduğu gibi 
herkes istemese de farklı bir şarap yapımı 
gerçekleştirir. Bu şarabın doğasında vardır. 
Benim tarifleri başka bilgilerle karşılaştırın. 
Bir üzüm tanesi şarap yapmak için en ideal 
ambalajdır diyebiliriz. Sıkılan taneler hiçbir 
katkı olmadan da kendi kendine şarap olabilir. 
Aksi halde çağlar önce şarabın bulunması 
mümkün olmazdı. Ama o zaman üretilen 
şaraplar şimdiki gibi kaliteli olup olmadıkları 
tartışılır. Bir kere asmaların kalitesi genetik 
olarak güçlendi. Ayrıca hijyen şartlara 
uygunluk, şişe mantarı ve kültür mayası 
kullanımı, laboratuar ortamı gibi teknolojik 
olanaklar o günler de yoktu. Ancak bu 
konulardan bazıları şarap üreticisi firmalar 
tarafından günümüzde de es geçiliyor ya 
neyse. 


Şaraba yeni başlayanların ilk sorusu; Üzümü nereden temin edebilirim? olur. Ben 
de ilk denememde bu soruyu sordum ve aylardan ekim sonu olması nedeniyle 
fazla vaktim olmadığından marketten aldığım üzümle sorumu yanıtladım. Şaraplık 
üzüm almak için önceden program yapmalısınız. Bence eylül ayında şaraplık üzüm 
üretilen yerlere geziye gidip bunu yerinde çözmeniz en iyisi. Biraz araştırma ile 
kendinize uygun bir yer bulabilirsiniz. Mesela; Bozcaada harika bir yer. Gezip 
görmüş olusunuz fena mı? Şarköy-Mürefte olabilir. İzmir de oturuyorsanız Denizli 
olabilir. Ankara'nın civar illeri olabilir. Hangi şehirde olursanız olun çevrenizde 
şaraplık üzüm yetiştiren bir belde vardır. Bu konuda gerçekleştirilen turlar var. 
Bazıları bizzat şarap firmaları tarafından yapılıyor. Ağustos ayında şarap 
firmalarının sitelerine girince hazırlanan gezi programı reklamlarını görebilirsiniz. 
Böylelikle hem bağları yakından görmüş hem şarap tesislerini gezmiş hem de 
bağcılarla yakın dostluklar kurmuş olursunuz ki en güzel yanı bu dostluklar. Daha 
sonraki şarap yapımlarınızda belki yerinizden bile kalkmadan üzümü ayağınıza 
getirecek olan bu dostluklar olacaktır. 


Fermantasyon sırasında da şırada Isı artışı olduğu 
göz önünde bulundurmak gerekir. Bunun için yer 
seçimini yaparken binanızın ortasında kalan bir yer 
seçin. Böylelikle güneş görmeyen, gürültüden uzak 
ve dışarının değişen ısısından en az etkilenen bir 
yer seçmiş olursunuz. Burası aynı zamanda 
şarabınızı dinlendirebileceğiniz veya aldığınız 
şarapları saklayacağınız bir yer olur. Bildiğiniz gibi 
şarap üç şeyi sevmez. Değişken ısı, Güneş ve 
Ses. Şarap ilgi ister. Şarap sevgi ister. Tarifleri 
okuduğunuz zaman şarap yapmak her ne kadar zor 
gözükse de o fermantasyon kokusunu içinize bir 
çektiniz mi tüm yorgunluğunuzu unutup zorlukları 
görmez oluyorsunuz. Sanki o kokuda bir şarap 
sevgisi virüsü var. 

Şarap, üretildiği ortam ve şartlara göre bir gelişim 


Eğer mümkün olursa bağdan 
üzümünüzü kendiniz 
toplamanız ayrı bir keyiftir. 
Bunu denemek için biraz çaba 
göstermeniz yeterli olacaktır. 
Üzüm asmadan kesildikten 
hemen sonra değişime başlar. 
Üzümü aldıktan en kısa süre 
içersinde işlenmesi gerekir. 
Sıcak bir havada üzümünüze 
yolculuk yaptırmak 
bozulmasını 
çabuklaştıracağından akşam 
üzeri üzümü toplayıp gece 
serinliğinde dönüş yolculuğu 
yapmak iyi olur. Arabanız 
klimalı ise üzümü bagaj yerine 
serin olan arka koltukta 
yolculuk yaptırın. 

Eve geldiğinizde daha önce 
dezenfekte ettiğiniz kovanızın 
için üzümleri tanelerinden 
ayırıp patlatarak atmak işin en 
zor yanı olacaktır. Bilekleriniz 
ağrıyacak. Bunun için hane 
halkından yardım almanız iyi 
olur. Evde şarap üretirken 
dikkat edilmesi gereken 
konulardan bir tanesi 
sıcaklıktır. Ortamın ısısı 20 
derece civarında ve fazla 
değişken olmamalıdır. 
Balkonda şarap yapmayı 
denerseniz. Üzüm hasat 
zamanı olan eylül-ekim 
aylarında gündüz 30'lara 
varan bazen de aşan ama 
geceleri 10 lu derecelere 
düşen bir ortamda şarabınızı 
bırakırsınız ki bu boşuna uğraş 
demektir. 


izler. Bu şartlar her yıl farklı yerlerde farklı 
olduğundan şarapta her yıl farklı bir sonuca ulaşır. 


Etrafında olup bitenler şarabın kimliğine yansır. Bu üzüm daha 
bağda iken böyle başlar. Her yıl değişkenlik gösteren Rekolte diye 
bir şey var. Mesela Türkiye için 2004 kötü bir yıldır. Rekolte diğer 
yıllara nazaran iyi değildi. Uygun olmayan hava şartları nedeniyle 
üzüm gelişimini başaramadan mevsim geçti. Bu durum şarabın 
kalitesini de etkileyecektir. Şarap çok ilginç bir gelişim izler. Siz 
fermantasyona başladığınızda dolunay varsa farklı gelişir, lodos 
eser farklı. Havanın yağmurlu olması bile nemden dolayı etkiler. 
Ortamda bulunan kokular şaraba da geçer. Fermantasyon 
sırasında kovayı karıştırırken sürdüğünüz parfüme bile dikkat 
etmelisiniz. Sonra Lancome Tresor veya CK Truth kokulu bir 
şarabınız olur. 


Şaraptaki sorunlar sadece üretim aşamasında karşılaştıklarımız 
değil tabi ki. Kanun ve yönetmeliklerin içki piyasasını düzeltme adı 
altında şarabın kuyusunu kazdığından tutun da bağcılığımızı AB ye 
girmek için peşkeş çekmelere kadar bir dizi sorun var. Ama 
bunları yazarak hem yer işgali yapmak hem de kafanızı şişirmek 
istemiyorum. Eğer şarap yapmaya başlarsanız zaten bunlar zaman 
içinde karşınıza çıkacaktır. Ama unutmamak gerekir ki sorunlar 
her zaman var olacaktır. Önemli olan onu aşma cesareti 
gösterebilmemizdir. Aslında her sorun bizi daha yetkin kılmak için 
bir fırsattır. 

Bütün bu yazılanları okuyup da hala şarap yapmayı 
düşünmüyorsanız; bence siz şarap yapmayı denemekten 
korkuyorsunuz. Haklısınız. Şaraba başlamadan önce bilgilenin. 
"Bilgi olmadan fikir olmaz".* Bilgilendikçe şarap yapmayı deneme 
korkunuzu yitirecek ve şarap yapmayı düşünmek zorunda 
kalacaksınız. Şaraba başlarsınız en kötü ihtimalle sirke olur diye 
yaygın bir kanı vardır ki aslında gerçek tamamıyla farklıdır... 
Şarap bozulursa sirke değil bozuk şarap olur...Sirke yapımı her ne 
kadar şarap yapımına benzese de şarabın gerçekleşmemesi 
nedeniyle olan bir ürün değildir...Bu konuya yani sirkeye daha 
sonra değineceğim. Şarap yapma sırasında olacak sorunlar için 
bilgi desteği önemlidir. Arkanızda bilgi desteği olarak 
güvenebileceğiniz birileri varsa korkunuz kalmaz. Bunun için en 
güvenli adres Evde Şarap grubudur. Bu guruba üye olursanız daha 
önceki üyelerin şarap konusunda deneyim ve sorun çözümlerine 
dair pek çok bilgiye ulaşabileceğiniz gibi yeni sorunlarınız 
konusunda her zaman desteğe hazır birilerini bulursunuz. 

Doğal yolla şarap yapmak - ne 
demek ise - kulağa oldukça hoş 
geliyor. Ataların binlerce yıldır 
yaptıkları şekilde şarap yapma 
düşüncesi ister istemez bu yönde 
düşünmemize neden oluyor. Ne de 
olsa bir üzüm tanesi şarap olması 
için en ideal ambalajdır. Öyle değil 
mi? Binlerce yıldır insanlar katkısız 
bir şekilde şarap yaptıklarına göre 
normal olarak biz de bu şekilde 
yapılabiliriz. Ama olayın içine 
girince işin hiç de göründüğü gibi 
olmadığını görüyorsunuz. Bir kere 


bağdan gelen doğal mayalarla işe 

girişmek başlı başına bir macera 

diyebilirim. Çünkü bağdan gelen 

mayalar dediğimizde kırkın 

üzerinde mayadan bahsediyoruz. 

Ve bunlardan hangisinin ne zaman devreye gireceği belli olmaz. Daha işin 
başında alkol oranı 5 e geldiğinde pek çoğu etkinliğini yitirebilir. Şarap 
kendini koruyamaz ve bozulmaya başlar.... Her şey düzgün gider, mis gibi 
şarap yaptım dersiniz. Sonradan geç devreye giren mayalar çalışmaya 
başlar, damacana veya şişenizi patlatır. En iyi ihtimalle mantarı fırlatır.... 
Bunları hiç biri olmaz ama koruma amaçlı kükürt kaynağı olarak potasyum 
metabisülfit koymazsınız şarap bir müddet sonra gider. Nereye mi gider? 
Lavaboya. Çünkü ağza sürülmeyecek şekilde bozulmuştur.... Her şeye 
rağmen ben hiçbir katkı maddesi olmadan şarap yapacağım diyorsanız 
saygı ile karşılayıp şunlara dikkat etmenizi öneririm. İki sayfa gerideki 
dezenfektasyon kısmını okuyup hijyen şartlara uyun. Şeker seviyesini 
ölçüp gerekliyse takviyesini yapın. Yükselen alkol oranının doğal mayaları 
öldürmemesi için dua edin. Her şey bittikten sonra şarabınızı sakın 
şişelemeyin ve bir yıl süre ile damacanada, ağzına kadar dolu ve hava 
kilidi takılı olarak bekletin ki sonradan aktif olan bir maya damacananızı 
patlatıp ürününüzü berbat etmesin. 


Şimdi siz şeker takviyesini de katkı maddesi olarak görürsünüz... O zaman 
bağdan üzümü alırken yanınıza bir hidrometre alarak gidin. Bir kaç üzüm 
tanesini sıkıp suyundaki şeker oranını ölçmeden üzümünüzü toplamayın 
derim. Ama bu imkanınız yoksa önünüze kadar üzüm gelmiş ise şeker 
takviyesi yapmanız şarap açısından önemlidir. Şarabı riske atacak kadar 
tutucu olmanın alemi yok şimdi. Hele diğer meyvelerden şarap 
yapıyorsanız bırakın şekeri şarap olması için kültür mayası da katmak 
zorundasınız. 
Eskiden ne kalite şarap yapıyorlarmış? İçmedim; bilemem ama şimdiye 
göre çok zor şartlarda ve kalite olarak şimdikilerle boy ölçüşemeyecek 
şaraplar ürettiklerini sanıyorum. Size de kolay gelsin. 
te. ak S Yapılan araştırmalar sonucu kalp rahatsızlıklarının 

o en az görüldüğü iki ülkenin Fransa ve Japonya 
olduğu görülmüş. Japonlar için; geleneksel yemek 
tarzı olarak deniz ürünlerini seçmeleri, kırmızı et ve 
katı yağ kullanmamaları bunda neden olarak 
gösterilir. Ama Fransızlar; hem aşırı kırmızı et 
kullanan mutfakları hem de katı yağ kullanma 
alışkanlıkları nedeniyle araştırmacıların hayli ilgisini 
çekmiş. Yapılan incelemeler sonunda kırmızı şarap 
tüketiminin bunda baş rol oynadığı saptanmış. 
Bilindiği gibi Fransızlar çocuklarına her gün bir 
kadeh kırmızı şarabı ilaç niyetine verirler. Avrupa da 
en fazla kırmızı şarap tüketiminde Fransızların başı 
çektiğini bilmem belirtmeme gerek var mı? Lütfen 
çocuklarınıza 
şarap içirmiyorsanız bile her markette bulacağınız kırmızı üzüm sularından alıp günde bir 
şişe içiriniz. Çünkü bir söz vardır. Taşı delen sadece suyun gücü değil sürekliliğidir. Siz de 
sağlıklı yaşam adına günde 1-2 kadeh kırmızı şarap içmeyi alışkanlık haline getirmelisiniz. 
Hiç olmazsa maden suyu ile seyrelterek içebilirsiniz. 


Kırmızı üzümde daha önce bulunan pek çok sağlığa yararlı maddenin yanında son 
araştırmalar, yeni ve çok etkili bir anti oksidanın daha varlığını ortaya koydu. Bunun adı 
ise "resveratrol". Amerika'da Illinois Üniversitesi uzmanları bu madde hakkında yoğun 


araştırmalar yapmışlar. "Tüm bitkisel maddeler içinde kansere karşı en fazla koruma 
sağlayanı" olduğu sonucuna varmışlar. Asma bitkisi, bu resveratrol adlı anti oksidanı 
kendisine dadanan, soylu küf de denen ve şarabın kalitesi üzerinde olumlu katkısı bulunan 
"botrytis" adlı bir tür mantar ile mücadele etmek üzere üretiyormuş. Bu resveratrol; her 
asmadaki üzümde bulunuyor ama zirai ilaçlamanın yapılmadığı asmalardaki üzümlerde 
daha fazla bulunuyor çünkü asmanın bu küfle mücadelesi tek başına olduğundan bu 
maddeyi de daha fazla üretmek zorunda kalıyor. Organik tarımın bir faydası da bu. 
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Kırmızı Şaraplık Üzüm Çeşitleri 


Adakarası.................. Avşa, Erdek 

Alicante Boushet........ Ege, Marmara, Güneydoğu Anadolu 
Boğazkere................. Elazığ, Diyarbakır, Malatya. 
Cabarnet Sauvignon...Trakya, Ege'nin yüksek kesimleri, Orta ve Güneydoğu 
Carignane................. Ege, Güneydoğu Anadolu 

Cinsault (Senso)....... Tekirdağ, Çanakkale. 
Gamay...................... Tekirdağ, Çanakkale 
Horozkarası............... Gaziantep, Kilis. 

Kalecik Karası............ Ankara, Kırıkkale. 
Karalahna................. Çanakkale, Tekirdağ. 

Karasakız (Kuntra)..... Bozcaada, Çanakkale. 
Merlot.......................Ege 

Öküzgözü.................. Elazığ, Malatya, Diyarbakır. 
Papazkarası............... Edirne, Tekirdağ, Kırklareli. 
PinotNCir................... Marmara 


Syrah(Şiraz).............. Marmara 


Beyaz Şaraplık Üzüm Çeşitleri 


Akdimrit................ Ortagüney Anadolu 
Beylerce............... Bilecik 

Bozcaada Çavuş....Marmara 

Bornova Misketi..... Ege 


Chardonnay.......... Trakya, Ege ve Akdeniz'in yayla kesimleri 
Clairette............... Trakya 

Dökülgen.............. G.Antep, Kilis, K.Maraş 

anlle ee e vee Nevşehiri Niğde, Kırşehir, Kayseri 
Hasandede........... Ortakuzey Anadolu, Kırıkkale, Ankara, Çankırı, Nevşehir 
Kabarcık............... K.Maraş,G.Antep, Kilis, Ş.Urfa, Adıyaman, Malatya 
Misket (Muscat)....Manisa, İzmir, Menderes, Seferihisar 
Narince................ Tokat, Amasya 

Reisling................ Marmara 

RUMİ: ass G.Antep, Kilis 

Sauvignon Blanc....Marmara, Ege'nin yüksek kesimleri, Göller yöresi 
Sungurlu............... Çorum, Kırıkkale 

Sultaniye.............. Ege 

Vasilaki................. Çanakkale, Balıkesir 


Yapıncak............... Tekirdağ 


JJ /3ö üm 
Sarap ifa um 


Dezenfektasyon 


Şaraba herhangi bir bakterinin bulaşması şarabın içinde üreme ortamı bulup 
şarabı bozacağından hijyen azami dikkat gösterilmesi gereken konudur. Bunun 
için; kullanılacak kap, yıkanarak tozu ve pisliği arındırılır. 1 Şarap şişesi suya 2 
gram (2 silme çay kaşığı) sodyum metabisülfit, 1 çay kaşığı limonsuyu koyup 
karıştırılarak yapılan solüsyonla kap çalkalanmak suretiyle dezenfekte edilir. 
Sonra toz almayan bir yerde kurumaya bırakılır. Kükürtlü solüsyon ile dezenfekte 
edilen alet-edevat daha sonra normal su ile durulanmaz. Eller de bu solüsyonla 
yıkanır. Bu solüsyonun zehirli olduğu unutulmamalıdır. Bu nedenle çocuklardan 
uzak tutulmalı, içilmemeli, gözlere temas ettirilmemeli ve solunmamalıdır. 


Şarabın beklediği ortamdaki bakterilerin yok edilmesi için de; bir iki çay kaşığı 
sodyum metabi sülfit bir gazete kağıdına sarılarak metal bir kap içinde yakılır. 
Yanma sırasında ortam kapalı tutulup oradan uzak durulmalı ve daha sonra 
havalandırılmalıdır. 


Kırmızı Şarap Yapımı 


Gerekli Alet - Edevat: 

Gıda konulması uygun kova, Cam Damacana, Hidrometre, Vinometre, Hava Kilidi, 
Akvaryum Hortumu, Tülbent, Termometre, Steril eldiven. 

Gerekli Malzeme : 

20 litre şarap elde etmek için 40 kg. şaraplık kırmızı üzüm, Şarap Mayası, Maya 
Gıdası, Dezenfektasyon için Sodyum Metabisülfit. Şarap için Potasyum 
Metabisülfit. Bulamadığınız alet, edevat ve malzeme için Arma veya Keyif Dünyası'nı öneririm. 


Not: Ortamın ısısı 20 civarında olup değişken olmamalı. Cibre ısısı ise 35 dereceyi geçmemeli. Isıyı düşürmek 
için kovaya atmak üzere dezenfekte edilmiş litrelik pet şişe buzunuz buzlukta hazır olsun. 


Öncelikle kullanılacak alet edevat, eller ve şarabın bekleyeceği ortam dezenfekte 
edilir. Bağdan alınan üzümler en kısa sürede eve getirilerek yıkanmadan”* 
taneleri ayrılır. Steril eldiven takılmış elle taneler patlatılır veya uygun bir düzenek 
ile taneler patlatılır. Bu sırada şaraba buruk bir tat veren tanen içeren 
çekirdeklerin kırılmamasına özen gösterilir. Aksi takdirde kırılan çekirdekler 
şarapta acı bir tat yapar. Cibre denilen bu patlatılmış üzüm tanelerinden çıkan su 
ve üzümün kabuk gibi diğer kısımlarından oluşan karışım bir kova içersinde 
toplanır. Şıranın hidrometre ile şeker oranı ölçülerek 1100 seviyesinde olup 
olmadığı kontrol edilerek eksik ise şeker ilave edip karıştırılarak tekrar ölçüm 
yapılır. 1100 seviyesindeki şeker fermantasyon sonucu 12 alkol oranını 
verecektir. 20 litre cibreye 1 gr. Potasyum metabisülfit ile kükürtlenerek bağdan 
gelen yabani mayalar yok edilmek amacı ile cibre kükürtlenir. Kovanın üstünde en 
az dört parmaklık bir boşluk** bırakılıp tülbent ile üzeri örtülür. Günde iki kez 
karıştırılarak 24 saat sonra mayalanır.*** Maya aktif olduğunda cibre içindeki 


posalar yukarıda birikerek kapak oluştururlar. Bu kapağın uzun süre susuz kalması 
küflenmesine neden olduğundan günde iki kez kırılarak alttaki şıra ile ıslatılmalıdır. 
Yaklaşık 10 gün sonra tekrar hidrometre ile ölçüm yapılarak 1000-990 seviyelerine 
geldiğinde cibredeki posalar tülbent yardımı ile süzülmek suretiyle şıradan ayrılır. 
Kendi kendine süzülmesi bittikten sonra posalarda kalan şıradan azami 
yararlanmak gerekir. Bunun için derince bir kap veya kovanın üzerine tülbent 
serilir. Tülbendin üzerine bir kevgir konur. Kevgirin üzerine bir miktar cibre 
alındıktan sonra steril eldiven giyilmiş elle, avuçlanarak sıkılan posalar dışarı alınır. 
Kalan şıra damacana/kavanozlara alınarak hava kilidi takılır. 


Süzülerek ve posaların sıkılması ile çıkan şıralar birbirine karıştırılmadan ayrı ayrı 
kaplarda fermantasyona devam ettirilir. **** Farklı ebatlarda damacanalar 
kullanmak yerinde olur. Damacana şarabın havaya olan ihtiyacından dolayı omuz 
hizasına kadar doldurulmalıdır. Daha önce kovada köpürme şeklinde görülen 
fermantasyon hava kilidi takılması ile gözle görülür gaz çıkışı şeklinde izlenebilir. 
Damacanada gözlenen sirkülasyon bunun başka bir belirtisidir. Bu aşamada 
damacananın dibinde biriken tortuları fazla bekletmeden oluşum aşamasındaki 
şaraptan ayırmak gerekir. Bunun için; akvaryum hortumunu yardımı ile sifon 
yapılarak hortumu altta biriken tortuya daldırmadan şarap başka bir damacanaya 
aktarılır. Bu aktarma her tortu birikiminde tekrarlanır. Bu şekilde şarap berrak bir 
hal alır. Gaz çıkışı bittiğinde hidrometre ile ölçüm yapılarak şekerin sıfırlandığı 
saptanır. Vinometre ile ölçüm yapılarak alkol oranının öngörülen düzeyde olup 
olmadığına bakılıp fermantasyonun sonuçlandığı teyit edilir. Damacanadaki seviye 
küçük kaptaki şaraplarla veya daha önce yaptığınız aynı cins şarapla takviye 
yapılarak boyun hizasına gelecek şekilde doldurulur. Bu şekilde dinlenmeye alınan 
şarapta bulunan tartarik asit 4-4 ila -5 derece aralığı bir ısıda 1 ay süre ile 
bekletilirse asit kristalize olarak dibe tortu olarak çöker ve şarabınız daha yumuşak 
bir içime kavuşur. Şarap ancak bir sonraki üzüm sezonunda kendi kimliğine 
gelmeye başlar. 


Not: Başlangıçta ve Aktarmalar sırasında kükürtleme için Kükürt Kullanımı kısmını 
okuyunuz. 


*Üzümü yıkamak; üzerinde kalan su damlalarının cibrede bakteri üretmesi nedeni ile uygun görülmemektedir. 


**Boşluk bırakmakla amaçlanan; fermantasyon başladığında açığa çıkan ve havadan ağır olan karbondioksit 
gazının cibre üstünde birikerek koruma sağlamasıdır. 


***Yayvan bir kaba alınan 1 su bardağı şıraya 1 su bardağı 45-50 C su içinde 3-4 tatlı kaşığı şeker eritilerek 
ilave edilir ve maya ilave edilir (1 tatlı kaşığı yaklaşık 5 gr. toz maya ile 20 It. şıra mayalanabilir). Üzeri bir 
kapakla kapalı olarak 20 dk. bekletilir; sonra şıraya karıştırılır. Mayalanma 24-48 saat içinde başlaması 
gereklidir. Arma veya Keyif Dünyası'ndan alınan kültür şarap mayası cibrenin üzerine serpilmek sureti ile de 
etkin olmaktadır. Üzerine bir tatlı kaşığı (5gr.)da maya gıdası serpmeniz mayanın daha iyi çalışmasına 
yardımcı olacaktır. Bir süre sonra maya kabardığında karıştırın. 


**** Kendi kendine süzülerek çıkan şıra ile posaların sıkılması suretiyle elde edilen şıra bazen bir birine 
karıştırılarak da fermantasyona devam ettirilebilir. Bu karıştırmaya etki eden faktör sıkılmadan elde edilen 
şıranın tadıdır. Eğer yoğunluk ve tanen olarak sizi tatmin etmediyse iki şıra birbirine karıştırılabilir. 


Beyaz Şarap Yapımı 


Gerekli Alet - Edevat :: 

Cam Damacana, , Hidrometre, Vinometre, Hava Kilidi, Akvaryum Hortumu, Steril 
eldiven, Termometre. 

Gerekli Malzeme : 

20 litre şarap elde etmek için 40 kg. şaraplık beyaz üzüm, Şarap Mayası, Maya 
Gıdası, Dezenfekte için Sodyum Metabisülfit, Şarap için Potasyum Metabisülfit 


Bulamadığınız alet edevat veya malzeme için Arma veya Keyif Dünyası'nı öneririm. 


Not: Ortamın ısısı 20 civarında olup değişken olmamalı. Şıranın ısısı ise 35 dereceyi geçmemeli. Isıyı 
düşürmek için kovaya atmak üzere dezenfekte edilmiş litrelik pet şişe buzunuz buzlukta hazır olsun. 


Öncelikle kullanılacak alet edevat, eller ve şarabın bekleyeceği ortam dezenfekte 
edilir. Bağdan alınan şaraplık üzüm en kısa sürede eve gelip sıkılır. Hidrometre 
damacanaya daldırmak sureti üzerinde bulunan dereceden şeker oranı ölçülür. 
Şeker 1100 seviyesinde değil ise toz şeker ilave edilip karıştırılarak eritilmek 
suretiyle 1100 seviyesi tutturulur. (1100 seviyesi şeker oranı fermantasyon 
bittikten sonra 12 civarında bir alkol oranı sağlar.) Şırası cam damacanaya* 
konduktan sonra 20 litreye 1 gram potasyum metabisülfit ile kükürtlenir. Böylece 
işi şansa bırakmamak için bağdan gelen mayalar öldürülür. 24 saat beklendikten 
sonra (20 lt ye 5 gr. yani 1 tatlı kaşığı) şarap mayası ile mayalanır. Aynı miktar 
maya gıdası da şıraya ilave edilir. 


Mayalanmış üzüm suları damacananın omuz hizasına kadar doldurulur üstte kalan 
hava fermantasyonun sağlıklı olması için gereklidir. Damacananın ağzına hava 
kilidi takılır. Fermantasyonun başladığı hava kilidinden gaz çıkışı ile belli olur. Gaz 
çıkışı bittiğinde fermantasyon da bitmiş olur. Bu kez damacana boyun hizasına 
kadar doldurulur. Ama yine de hava kilidi ile bekletip durultma aşamasını 
gerçekleştirmek gerek. 


Durultma aşaması; fermantasyon bittikten sonra damacana dibinde biriken 
çökeltileri atmak için üstte bulunan şarap akvaryum hortumu vasıtası ile sifon 
yapılarak başka bir damacanaya aktarılırken yavaş yavaş gerçekleşecektir. Çökelti 
kalmayıp şarap berrak bir hal aldığında şarap dinlenmeye bırakılır. Bu sırada 
aktarmalardan doğan eksilme piyasadan alacağınız ucuz veya daha önce 
ürettiğiniz bir beyaz şarapla tamamlanarak damacana boynuna kadar doldurularak 
giderilir. Dinlenme diğer üzüm sezonuna kadar sürmelidir. 


Not: Başlangıçta ve Aktarmalar sırasında kükürtleme için Kükürt Kullanımı kısmını 
okuyunuz. 


*Damacana içinde fazla hava kalmaması için omuz hizası denilen damacana ağzından sonraki kıvrıma kadar 
dolu olmasına dikkat edilir. 


**Yayvan bir kaba alınan 1 su bardağı şıraya 1 su bardağı 45-50 C su içinde 3-4 tatlı kaşığı şeker eritilerek 
ilave edilir ve maya ilave edilir (yaklaşık 5 gr. toz maya ile 20 It. şıra mayalanabilir). Üzeri bir kapakla kapalı 
olarak 20 dk. bekletilir; sonra şıraya karıştırılır. Mayalanma 24-48 saat içinde başlaması gereklidir. 


Portakal Şarabı Yapımı 


Gerekli Alet - Edevat :: 

Gıda konulması uygun kova, Cam Damacana, Vinometre, Hava Kilidi, Akvaryum 
Hortumu, Tülbent, Termometre. 

Gerekli Malzeme : 

7-8 kg kadar sıkma portakal, 2,5 kg toz şeker, 1 kg. kuru beyaz üzüm, 2 çorba 
kaşığı kuru çay, İ1 tatlı kaşığı Şarap Mayası, Maya Gıdası, Potasyum Metabisülfit, 


Dezenfektasyon için Sodyum Metabisülfit. Hidrometre 
Bulamadığınız alet edevat veya malzeme için Arma veya Keyif Dünyası'nı öneririm. 


Öncelikle kullanılacak alet edevat, eller ve şarabın bekleyeceği ortam dezenfekte 
edilir. Portakallar sıkma makinesi ile sıkılarak posasıyla birlikte kovaya konur 
(kabuklar hariç). 

1 kilo çekirdeksiz beyaz kuru üzüm mutfak robotu ile parçalanır. Mutfak robotunun 
motorunu yormamak ve kabından kolay çıkmasını sağlamak için üzümle birlikte 
bir fincan su koyun. Bu kıyılmış kuru üzümü de kovaya boşaltın. Bir tencere suyu 


sadece ısıtacak şekilde ateşi kısık tutarak 2,5 kg. şekeri karıştıra karıştıra eritilin. 
Şeker tamamen eridikten sonra o da kovaya boşaltılır. Bu kovadaki karışımın içine 
hidrometrenizi salınca şeker seviyesinin hayli yüksek olduğunu görürsünüz. 
Kovanın içinde bıraktığınız hidrometreyi kırmamak için yavaş yavaş karıştırarak 
1100 seviyesine gelinceye kadar iyi kalite su ilave edin. Tanen yerine geçecek 2 
çorba kaşığı kuru çayı da karışıma ilave edin. Üzerini tülbentle kapatıp 1 saat 
sonra mayalayın. Mayalamak için karışımın üzerine 1 tatlı kaşığı mayayı serpmeniz 
yeterli oluyor. Yarım saat sonra tülbendi kaldırıp baktığınızda mayanın kabardığını 
görünce 1 tatlı kaşığı Maya Gıdasını da ilave edip kovayı bir güzel karıştırıp 
tülbendi tekrar örtün. Mayalar 24-48 saat içinde aktive olup fermantasyonu 
başlatacaktır. Kovanın üzerinde biriken ve kapak tabir edilen posalar kuruyup 
küflenmemesi için günde iki-üç kez karıştırılarak ıslatılır. 5-6 gün sonra hidrometre 
ile ölçüm yapılarak seker oranı 1000-990 seviyelerine geldiğinde posalar ince 
gözlü kevgir ve tülbent yardımıyla süzülerek ayrılır. 


Şıra, cam damacanaya konarak hava kilidi takılır. Cam damacana omuz hizasına* 
kadar doldurulmalıdır. Damacana olmazsa kapağı contalı kavanozlar da olur. 
Kapağına ısıtılmış kalın çivi veya matkapla açacağınız deliğe hava kilidini monte 
edebilirsiniz. Bir büyük kavanoz veya damacana yerine değişik ölçülerde kavanoz 
kullanmanız iyi olur. Çünkü; fermantasyon bittikten sonra boyun hizasına kadar 
doldurmanız gerektiğinde küçük damacanadaki şarabı kullanmanız açısından 
kolaylık sağlar. 


Posaların ayrılmasından sonra ilk gün hızla bir tortu çökmesi olacaktır. Bu tortuyu 
bekletmeden inci günün sonunda akvaryum hortumu ile sifonlama yaparak 
şıradan ayırınız ve 20 litreye 1 gram potasyum metabisülfit ilavesi ile 
kükürtleyiniz. Damacana dibinde biriken tortulardan kurtulmak için sifon yapılarak 
şarap başka bir damacanaya aktarılırken hortumu dipteki tortuya değdirmemek 
gerekir. 


Kovada karıştırırken köpürme şeklinde kendini gösteren fermantasyon 
damacanada kaynayan bir sirkülasyon ve hava kilidinden gaz çıkışı şeklinde 
kendini belli eder. Gaz çıkışı bittiğinde şeker tamamen parçalanıp alkole dönüşmüş 
demektir. Vinometre ile de alkol oranı ölçülür. Bekleme sırasında damacana boyun 
hizasına kadar dolu olmalıdır. 20 litreye 1 gram potasyum metabisülfit ilavesi ile 
kükürtleyiniz. 


Dipte oluşan tortulardan aktarmalar sonucunda kurtulduğunuzda şarabınız berrak 
bir hal almaya başlar. Şarap tamamen berrak olunca şişeleyebilirsiniz. Sabır 
gösterip içmezseniz 3 ay sonra portakal şarabınız kendi kimliğine kavuşmaya 
başlar. Kısa sürede tüketmeyecekseniz 20 litreye 1 gram potasyum metabisülfit 
ilavesi ile kükürtleyerek şişeleyiniz. 


Başlangıçta ve Aktarmalar sırasında kükürtleme için Kükürt Kullanımı kısmını 
okuyunuz. 


*Damacana içinde şarabın ihtiyacı olan biraz hava kalması için omuz hizası denilen kıvrıma kadar dolu 
olmasına dikkat edilir. Fermantasyon sonuçlanınca fazla havayla teması sorun olacağından boyun hizasına 
kadar doldurulur. 


Vişne Şarabı Yapımı 


Gerekli Alet - Edevat :: 

Gıda konulması uygun kova, Cam Damacana, Hava Kilidi, Akvaryum Hortumu, 
Termometre, Steril eldiven. 

Gerekli Malzeme : 


Vişne meyvesi, Potasyum Metabisülfit, Şarap Mayası, Maya Gıdası, 
Dezenfektasyon için Sodyum Metabisülfit, Hidrometre, kilo başına yaklaşık 300 gr 


şeker. 
Bulamadığınız alet edevat veya malzeme için Arma veya Keyif Dünyası'nı öneririm. 


Öncelikle kullanılacak alet edevat, eller ve şarabın bekleyeceği ortam dezenfekte 
edilir. 

Vişneler yıkanarak saplarından ayrılır. Gıdaya uygun buzdolabı torbalarına 
konularak buzlukta 3-4 gün bekletilerek dondurulur. Bundan amaçlanan; 
meyvenin hücre zarlarının donma esnasında çatlamasını ve azami ölçüde suyunu 
salıvermesini sağlamak. Buzluktan çıkarılan vişne torbaları dezenfekte edilmiş 
gıdaya uygun kova içersine konur ve bire bir oranında sıcak ama kaynar olmayan 
su konularak çözülmesi sağlanır. oda sıcaklığına gelince vişne taneleri patlatılır. Bu 
sırada ellerinizi dezenfekte etmenizi veya steril ameliyat eldiveni kullanılmasını 
öneririm. Vişne tanelerini sadece patlatmanız yeterlidir. Fermantasyon sırasında 
suyunu bırakacaktır. Hidrometre ile ölçüm yaparak vişnenin şekerlilik oranını 
bulunuz. Yo12 alkol ve sorunsuz bir asit oranı için şeker seviyesini 1100 seviyesine 
getiriniz. Bunun için kullanacağınız şekeri az kovadan alacağını suyun içinde 
kaynatmadan eritiniz. Veya mümkün olduğunca az su kullanınız. Bundan sonra 
vişneyi kükürtlemek için kovaya 20 litreye 1igr. olacak şekilde potasyum 
metabisülfit ile kükürtlenir. 24 saat bekledikten sonra 20 litreye 1 tatlı kaşığı (5 
gram) maya ile mayalanır. Bunun için mayayı kovadaki patlatılmış vişnelerin 
üzerine serpmeniz yeterli olacaktır. Mayanın daha iyi çalışması için 5 gram da 
maya besini serpmeniz uygundur. Bir saat içinde maya kabardığında cibreyi 
karıştırarak kovanın üzerini tülbent ile örtünüz. 24-48 saat içinde maya 
etkinleşerek fermantasyonu başlatır. Bu nedenle taneler yüzeyde birikerek bir 
kapak oluşturur. Bu kapaktaki kabukların okside olmaması için günde 3 kez dibe 
doğru bastırılmak suretiyle karıştırılarak attaki şıra ile ıslatılır. 


3-4 gün sonra hidrometre yardımı ile şeker ölçümü yapılır. 1000 seviyesine 
geldiğinde posalar şıradan ayrılarak bir damacanaya/kavanoza alınır. Posalar 
şıradan ayrılırken sıkılarak posadaki şıradan azami yararlanmak gerekir. Bunun 
için derince bir kap veya kovanın üzerine tülbent serilir. Tülbendin üzerine bir 
kevgir konur. Kevgirin üzerine bir miktar cibre alındıktan sonra steril eldiven 
giyilmiş elle, avuçlanarak sıkılan posalar dışarı alınır. Sıkımdan sonra elde edilen 
şıra damacanaya omuz hizasına kadar doldurulur. 20 litreye 1 gr. olacak şekilde 
potasyum metabisülfit ile kükürtlendikten sonra kapağı kapatılarak hava kilidi 
takılır. 


Zaman içinde dipte biriken tortular akvaryum hortumu veya gıdaya uygun bir 
hortum ile sifon yapılıp aktarmak suretiyle atılır. Gaz çıkışı bittiğinde kavanoz veya 
damacanalar boyun hizasına kadar doldurulur. Bunu yapmak için şıra posalardan 
ayrıldığında değişik ebatlardaki damacana/kavanoza koymak yararlı olur. Böylece 
küçük kaptaki şıra, büyük kaptaki şıranın boyun hizasına kadar doldurulmasında 
kullanılır. Fermantasyon bitiminde ve şişelemeden önce de 20 litreye 1 gr. 
potasyum metabisülfit ile kükürtlemek şarabı korumak açısından yararlı olacaktır. 


Not: 

1-Başlangıçta ve Aktarmalar sırasında kükürtleme için Kükürt Kullanımı kısmını 
okuyunuz. 

2-Meyve şaraplarının ömrü 2 yılı geçmez. 


Bal Şarabı Yapımı 


Bal şarabını aynen beyaz şarap yapar gibi yapabilirsiniz. İşlemleri sırasıyla 
yazacak olursak. 


Bal alınır ve şeker yoğunluğu 1100 olacak şekilde kaynar su ile karıştırılır. Üzerine 
çıkan partiküller varsa alınır. Karışım içine sinek-toz girmeyecek şekilde fermantör 
vazifesi görecek damacanaya konur. Kaynar su aynı zamanda dezenfektan vazifesi 
de görür. Bu arada karışımdan bir su bardağı alınıp içine birkaç damla limon sıkılır 
ve bir çorba kaşığı da şeker ilave edilerek temiz bir tabağa konur. Sıcaklık 30 
derece civarına (tabağın dibi el yakmayacak) civarı geldiğinde maya konur ve bir 
saat kadar üzeri kapatılarak beklenir. Maya kabarmaya başladıktan sonra 
Fermantördeki ballı su karışımına karıştırılır. Bal şarabına isteğe göre birkaç tane 
karanfil ya da kabuk tarçın katılır. (sadece ikisinden biri) fermantörün ağzı ilk iki 
gün bir tülbentle kapatılır. sonraki günler hava kilidi takılır. Ancak arada karıştırılır. 
Bir hafta kadar sonra eğer içine bir şey katmışsanız bunlar süzülerek bir başka 
damacanaya aktarılıp hava kilidi yeniden takılır. Hava kilidinden hiç kabarcık 
çıkmadığında ki bu da yaklaşık 10 gün sonradır, bal şarabınız olmuştur ama 
bulanık ve "yorgundur". Aktarma yapılarak dipteki tortudan ayrılır. Bu arada 50 
mg/l (20 litre şaraba bir silme çay kaşığı) potasyum metabisülfit konur (bundan 
sonraki her aktarmada bu kükürtleme işi aynı oranda yapılır) Bir ay kadar sonra 
ikinci bir aktarma yapılarak berraklaşan şarap yeni bir damacanaya konur. Eğer 
berraklaşmamışsa bir müddet daha beklenir. İkinci bir aydan sonra şarap içmeye 
hazırdır. Şişeleme yapılır. 7-10 derece sıcaklıkta içilmesini tavsiye ederim. 


Kükürt Kullanımı 


Üzümün kendisinde 40'ı aşkın maya vardır ve bu mayalar vasıtası ile şarap 
yapmak mümkündür. Ancak fermantasyon bir şekilde kesilebilir ve bitti deyip 
damacananızın ağzını kapattığınızda veya şişelediğinizde bu mayalardan herhangi 
biri uygun ortam bulup aktif hale gelebilir. Bu durumda en iyi ihtimalle damacana 
veya şişelerinizin mantarını fırlatacaktır. Genellikle bu durum şişe veya 
damacananın kırılması ile sonuçlanarak emeğinizin boşa gitmesine neden olur. 
Böyle bir sürprizle karşılaşmak istemeyen evde şarap üreticileri kükürt kullanır. 


Kükürt kaynağı olarak Sodyum veya Potasyum Metabisülfit seçilir. Sodyum 
metabisülfit, sağlık açısından uygun olmamakla birlikte ucuz olması nedeniyle pek 
çok ticari şarap üreticileri tarafından yaygın olarak kullanılır. Sodyum bir nevi tuz 
olduğundan kalp ve tansiyon hastaları için sakıncalı olmakla beraber şarap gibi 
asitli bir ortamda fazla etkin olamamaktadır. Bunun yerine Potasyum metabisülfit 
hem sağlık açısından hem de asitli şarap ortamında daha etkin olduğundan 
tavsiye edilir. Sodyum metabisülfiti ise hijyen sağlamak için dezenfektasyonda 
kullanmak daha uygun olacaktır. 


Bağdan gelen mayaları Potasyum metabisülfit ile öldürdükten sonra gelişimi risk 
taşımayan bir kültür mayası olan şarap mayası kullanılır. Fermantasyon bitiminde 
de aktarmalar sırasında şarabı korumak amacı ile kükürt kullanılır. Aksi halde 
şarabı erken kaybetmek söz konusu olabilir. Ancak; bu kükürt oranını iyi belirleyip 
aşırıya kaçmamak gerekir. Aşırı kükürt şarapta keyif kaçırıcı koku yaptığı gibi baş 
ağrısı yapma nedeni de olabilir. 1 gr metabisülfiti ölçmek zordur. 


Bunun için bulacağınız hassas terazi ile aldığınız metabisülfiti 5'er gramlık 
parçalara ayırarak çalışmanızı öneririm. 5 gram metabisülfiti şıradan alacağınız 
250 cc(1 su bardağı) bölümünde eriterek hazırlayacağınız stok solüsyonla 
kükürtlemeniz daha iyi olacaktır. Böylece küçük bir şırınga yardımı ile daha hassas 


bir kükürtleme yapabilirsiniz. 50 cc lik solüsyon enjekte ettiğinizde 1 gram 
potasyum metabisülfit tatbik etmiş olursunuz. 


Eğer 20 litre gibi küçük miktarlarda çalışıyorsanız ve kısa sürede (1 yıl) tüketmeyi 
düşünüyorsanız şarabınızı şişelemede kükürtlemenizi önermem. Çünkü bu kükürt 
şarabı koruma amaçlıdır. Kısa sürede tüketilecek şarap için gerek yoktur. Kaldı ki 
kükürt şarapta istenmeyen kötü koku bir ve pek çok kişide baş ağrısı yapar. 
Şarabınızın alkolü 013 veya üzeri oranda ve asidi yüksek ise bunlar şarabınızı 
uzun süre koruyacaktır. 


Kükürt kullanım aşamaları: 
1- Başlangıçta 20 litre cibreye 1 gr Potasyum metabisülfit. 


2- Posalar ayrılırken 20 litre şıraya 1 gr. Potasyum metabisülfit. 

(Posaları ayırdıktan sonra hızlı bir tortu çöküşü olur. 24 saat bekleyip sifonlama 
yöntemi ile üstteki şırayı alıp dipte biriken tortuları döktükten sonra kükürtlemek 
daha doğru bir hareket olacaktır. ) 


3- Fermantasyon bitiminde 20 litre şıraya 1 gr. Potasyum metabisülfit. 


4- Şişelemeden önce 20 litre şıraya 1 gr. potasyum metabisülfit katmak 
yeterlidir. 


Hidrometre 


..... 
MİNNAK yi 


Yukarıda Hidrometrenin fotografını ve solda 
ölçüm şeklini görüyorsunuz. Hidrometrenin 
ambalajı olan tüpe hidrometreyi tabandan 
yükseltecek kadar şıra koyduğunuzda dereceli 
üst bölümünün şıra yüzeyine çıkan kısmındaki 
sayı şıradaki şeker seviyesini gösterir. 
Hidrometrenin kullanımı kova veya damacanaya 
daldırmak suretiyle de olur ama dezenfekte 
etmeyi unutmayın. Ölçümü tüpte yaparken 
tüpün iç yüzeyine hidrometrenin yapışmasını 
engellemek için bir iki kez sallayarak sağlıklı 
yükselmesini sağlayabilirsiniz. Ambalajın içinde 
şeker oranına göre kaç derece alkol elde 
edileceğini gösteren bir çizelge de yer alır 


Vinometre Kullanımı 


Yukarıda fotografını ve sağda ölçüm şeklini 
gördüğünüz vinometre ile ölçüm yapmak için huni 
kısmına bir çay kaşığı ile şarabınızdan koyduğunuzda 
kılcal kanaldan aşağı doğru süzülüp aşağıdaki delikten 
damlamasını bekleyin. Bundan sonra vinometreyi ters 
çevirip kılcal kanaldan geriye doğru alçalmasını 
gözleyin. Durduğu nokta şarabınızın alkol derecesini 
gösterir. Kılcal kanalda şarabınızın süzülüşü sırasında 
dikkatli olmanız gerekmektedir. Kırmızı şaraplarda 
daha belirgin olan bu süzülüş beyaz şaraplarda oldukça 
dikkat gerektirir. Bunun için bol ışık altında bu gözlemi 
yaparken arka fonun karanlık olmasına özen gösterin. 
Tekrar ölçüm yapacaksanız kılcal kanalda sıvı veya 
hava kalmamasına dikkat etmeniz gerekir. Satın 
aldığınız şarapların alkol derecelerini ölçerek alıştırma 
yapınız. 


Hava Kilidi 


Bu düzeneği akvaryum hortumu ile de 
yapabilirsiniz. Bir ucu damacanada olan 
hortumun diğer ucunu su dolu bir bir kaba 
daldırdığınızda hava kilidinizi tamamlamış 
olursunuz. 


Sı arapgılık sele 


> Şarap Malzemeleri 
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Si Koruyucular 
Maya Besinleri 
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> Ölçüm Malzemeleri 
— Stabilizasyon Malzemeleri 


— Şarap Şişeleri 
> Asitliği Düşürücüler 


Ürün: Potasyum Bikarbonat 
Ambalajlar: 1 kg'lık özel paketler. Menşei: Almanya Fiziksel Yapısı: Toz 


Tartarik asitlerin potasyum tartarat olarak çökmesini ve bunun sonucunda da 
asitliğin düşmesini sağlar. Şarap oluşumu tamamlandıktan sonra, şişelemeden 
hemen önce de kullanılabilir. Tat harmonizasyonunu da geliştirir. 


Tartarik asit miktarını litrede 1 gr azaltmak için, 1 ton şaraba 66.7 gr eklenir. 


Birim Fiyatı: 9.75 EURO/kg (4*KDV) 


Kdv 


Dahil 24,94 TL 


> Durultma Malzemeleri 


Ürün Tipi: 80 Bloom 40 Mesh ( Jelatin 80 Bloom-0,5 kg ) Ambalaj: 0.5 kg 
Menşei: Arjantin Fiziksel Yapısı: Toz 

Şarapta kullanılacak jelatin miktarını belirlemek için, bir ön deneme yapılmalıdır. 
Gerekli jelatin miktarından daha az ya da daha çok jelatin kullanılırsa, şarap 
durultma öncesine göre daha bulanık olur. 

En iyi durultma 159C'nin altında yapılmalıdır. 

Jelatin sadece bir durultma malzemesi değildir, aynı zamanda şarapların 
olgunlaşmasını da olumlu yönde etkiler. 

Birim Fiyat: 19.90 USD/kg (-KDV) 


Kdv Dahil 19,79 TL 


Ürün: Yumurta Akı Tozu 

Ambalaj: 1.75 kg'lık özel ambalaj Menşei: Türkiye Fiziksel Yapısı: Toz Raf 
Ömrü: 18 ay 

Kullanımı: Ağırlıkça 1 birim yumurta akı tozuna, 7 birim su eklenerek, kullanıma 
hazır hale getirilir. (Örneğin: 125 gr yumurta akı tozuna, 875 gr su eklenerek, 1 


kg sıvı yumurta akı elde edilir) 
1 kg bütün yumurta akı tozu, 245 adet yumurtanın akına eşdeğerdir. 


Birim Fiyat: 13.95 EUR/kg (*KDV) 
Kdv Dahil - 57,14 TL 


Ürün: Kizelsol Ambalajlar: 1 kg Menşei: Almanya Fiziksel Yapısı: Sıvı 


Kizelsol zayıf proteinli maddeleri bağladığı gibi, tanenli maddeleri ve acılık 
maddelerini de çöktürür. Kiselzol sütlü bulanık yapıdadır. 

Kizelsolün etki alanı çok geniştir, olumsuz bir tat etkisi görülmemiştir, aksine tadı 
düzeltici madde olarak kullanılır. Bazı yıllara özgü olumsuz tat ve acılığın 
giderilmesinde de etkinliği vardır. Şarapta kahverengileşmeye ve acılaşmaya 
neden olan polifenollerin de uzaklaştırılmasında kizelsol yararlıdır. 

Kizelsol, uzun süre depolanmaya uygundur, ancak donma derecesinin altındaki 
sıcaklıkta depolanmamalıdır. 

Durultmada bentonit kullanılacak ise, önce bentonit, sonra kizelsol ve son olarak 
da jelatin kullanılmalıdır. 

Birim Fiyat: 7.95 EUR/kg * KDV 

Kdv Dahil il 20,33 TL 


Ürün: Bentonit Ambalajlar: 1 kg Menşei: Almanya Fiziksel Yapısı: Toz 


SIHA-Aktif Bentonit G içeceklerin durultulması ve şıra, şarap, meyve suyu ve 
sirkeden pozitif yüklü albüminli maddelerin uzaklaştırılmasında kullanılan özel bir 
üründür. 


Birim Fiyatı: 3.95 EURO/kg (*KDV) 
Kdv Dahil n 10,10 TL 


> Enzimler 
Ürün Adı: Rapidase Ex Color 
Menşei: Hollanda 
Fiziksel durumu: Sıvı 
Renk yoğunluğunu ve stabilitesini arttırıcı mayşe enzimi. 
Dozaj: 1 ton mayşe için 20-30 gr 
Kullanımı: Kendi ağırlığının 10 katı mayşe ya da suda seyreltin. Mayşeleme 
işleminin mümkün olduğunca başında mayşeye ekleyin. 
Aktivite: 10 - 509C'de etkilidir. Sıcaklık arttıkça, aktivitesi de artar. Ancak 509C 
üstündeki sıcaklıkta enzimler aktivitesini kaybeder. 
Birim Fiyatı: 217.50 EURO/kg (4-KDV) 


Kdv Dahil 55,62 TL 


> Koruyucular 
Ürün adı: Flor Stop - Parafin Menşei: İtalyaFiziksel yapısı: Orta Boy Parafin 
TabletiAmbalaj: 2 adet orta boy tablet 
Kullanım alanları: Şarap, sirke ve pekmez depolanması esnasında, fıçıların ve 
varillerin içindeki ürünlerin üstünde havadan kaynaklanan ve çiçek tabir edilen 
maya ve küflerin oluşmasını engeller. 
Orta boy tablet, fıçılarda ve varillerde kullanılır ve ayda bir yenilenir. 
Kullanımı: Parafin tabletin ambalajını açtıktan sonra, tankınıza ya da fıçınıza 
üstten atın. Tablet, şarabın üstünde yüzecek ve salgıladığı özel gaz ile şarabınızın 
hava ile her türlü temasını engelleyecektir. Ayda bir tableti yenilemeyi ihmal 
etmeyin. 
Birim Fiyatı: 1.735 EURO/tablet (4-KDV) 


Kdv Dahil 8,87 TL 


> Maya Besinleri 


Ürün Adı: Fermentation Salt Plus Ürün Tipi: Fermantasyon biyo-düzenleyicisi, 
maya besini Menşei: Almanya 


Fermantasyon esnasında ve sonunda oluşan problemlerin, önceden önüne 
geçebilmek için hazırlanmış çok özel bir maya besini. 


- İçerdiği BI vitamini tiamin ve diamonyum fosfat ve selüloz ile mayanın 
metabolizmasını sürdürmesini ve gelişimini sağlar. 


Avantajları: 


Mayaların daha hızlı çoğalmasını sağlar. 

Fermentasyonun daha hızlı oluşmasını sağlar. 

Ortamdaki eksik amonyum ve fosfatı tamamlar. 

Şarabın alkol derecesinin daha yüksek olmasını sağlar. 

En zor mayşelerde bile fermentasyonunuzu bitirmenizi sağlar. 
Daha hızlı ve daha iyi çöktürmeye yardımcı olur. 


Maksimum Dozajı: 500 gr/ton 


Birim Fiyat: 15.94 EUR/kg (*-KDV) 
Kdv Dahil i 20,38 TL 


Ürün Adı: Maxaferm Ürün Tipi: Fermantasyon biyo-düzenleyicisi, maya besini 


Fermantasyon esnasında ve sonunda oluşan problemlerin, önceden önüne 
geçebilmek için hazırlanmış çok özel bir maya besini. 


- İçerdiği tiamin ve amonyum tuzları mayanın metabolizmasını sürdürmesini ve 
gelişimini sağlar. 


İçerdiği "ölü maya hücreleri" sayesinde, mayaların yağ asitleri tarafından 
durdurulmasını Oo engeller ove fermantasyonunuzu garantili oObir şekilde 
sonuçlandırmanızı sağlar. 


Maya Besini olarak Kullanımı: 


- Maxaferm'i fermantasyonun yarılandığı zaman atmanız en verimli sonucu 
almanızı sağlar. 


- Ufak bir miktar şarabın içinde Maxaferm'i çözün ve fermantasyon fıçınıza ekleyin. 


- Ardından fermantasyon fıçınıza hava pompalayarak, Maxaferm'in homojen bir 
şekilde dağılmasını sağlayın. 


Ortalama Kullanım Dozajı: 300-400 gr/ton 
Durmuş Fermantasyonu Başlatmak için Kullanımı: 


- Fermantasyonu durmuş olan şarabınızı hafifçe sülfitledikten ve başka bir tanka 
aktardıktan sonra, Maxaferm'i şaraba ekleyin ve hava pompalayın. Ardından, 
tekrar maya ekleyerek, fermantasyonu başlatın. 


Ortalama Kullanım Dozajı: 400-500 gr/ton 


Birim Fiyat: 23.95 EUR/kg (*-KDV) 
Kdv Dahil : 30,63 TL 


> Mayalar 
Ürün Adı: Siha Aktif Maya V (Siha Aktif Maya V - 0.5 Kg ) Ürün Tipi: Şarap Mayası 
Hem beyaz, hem de kırmızı şaraplarda kullanılabilen, hızlı bir fermentasyon sağlayan bir 
şarap mayasıdır. 
Tavsiye Edilen Dozaj: 20 gr/hl (1 ton mayşeye 200 gr) 
Ambalaj: 500 gr'lık özel vakumlu poşetler. 
Stoklama: 5-159C arasındaki sıcaklıkta, kuru bir yerde ve paket 
açılmadan stoklanmalıdır. 
Birim Fiyat: 25.50 EURO/kg (*KDV) 
Kdv Dahil : 32,58 TL 


Ürün Adı: Fermivin (Fermivin - 0.5 Kg ) Ürün Tipi: Şarap Mayası 

Fermivin, üzümün tipik özelliklerini korurken, hızlı ve tam fermentasyonu sağlayan ve 
hem beyaz, hem de kırmızı şaraplarda kullanılabilen bir şarap mayasıdır. 

Şeker/ Alkol verimi: 

“b1'lik alkol üretimi için 16.5 gr şeker harcar. 

Teknik Özellikleri: 

- Optimum çalışma sıcaklığı 15-359C arasındadır. 

- Alkol toleransı: Standart şartlarda 914. Maya besininin olduğu ortamlarda 9016. 

- Serbest SO2'ye dayanıklılığı: 50 mg/l. 

- Düşük köpük üretimi. 

Tavsiye Edilen Dozaj: 20 gr/hl (1 ton mayşeye 200 gr) 

Ambalaj: 500 gr'lık özel vakumlu poşetler. 

Stoklama: 5-159C arasındaki sıcaklıkta, kuru bir yerde ve paket 

açılmadan stoklanmalıdır. 

Birim Fiyat: 35.00 EURO/kg (*KDV) 

Kdv Dahil ; 44,72 TL 

Kullanımı: 

1. Temiz bir kova içerisine, 10 litre içme suyunu (35-389C sıcaklığında) ekleyin. Klorlu su 
kullanmamaya dikkat edin. 

2. Bu kovanın içine 500 gr şeker ya da 4 litre ılık mayşe ekleyerek, iyice karıştırın. 
Şekerin bu suyun içerisinde homojen şekilde dağılmasını sağlayın. (Maya Yo5'lik şeker 
solüsyonunda en uygun şekilde gelişecektir.) 

3. 1 kg mayayı, hazırladığınız şeker solüsyonuna, yavaş yavaş ekleyin. Bu esnada şeker 
solüsyonunu güçlü bir şekilde karıştırın ki maya solüsyonun her noktasında eşit olacak 
şekilde dağılsın. 

4. Hazırladığınız mayalı şeker solüsyonunu, kabarması için 30 dakika bekletin, bu arada 
solüsyonu sık sık karıştırın. Keskin kokan bir köpük oluştuğunda, mayanız aktif hale 
gelmiş demektir. 

5. Oluşan bu mayalı şeker solüsyonu, toplam 5 ton mayşe içindir. Uygulama yapacağınız 
mayşe miktarına göre, su, şeker/mayşe ve maya miktarlarını ayarlayabilirsiniz. 


> Ölçüm Malzemeleri 


Ürün Tipi: Alkolmetre Menşei: Almanya 


Alkolmetre, sıvıların hacimsel alkol oranlarını yüzdesel olarak ölçmek amacıyla kullanılır. 


Camdan yapılan alkolmetrenin bir ucunda sıvı içinde dik durmasını sağlamak üzere 
ağırlık, diğer ucunda ise silindirik bir sap bulunmaktadır. 


İnce uzun bir kaba* ölçülmek istenen sıvı konur, daha sonra bu kabın içerisine, 
serbestçe yüzecek şekilde alkolmetre yavaşça bırakılır. Sıvı yüzeyi ile temas eden ölçek 
hızanındaki değer yüzde (96) olarak sıvının hacimsel alkol oranını verir. 


Birim Fiyat: 9.95 YTL/kg (*KDV) 
Kdv Dahil : 11,74TL 


* Alkolmetre kullanımı için en pratik sıvı kabı 100 ml'lik mezürdür. 


Ürün Tipi: El tipi Refraktometre Menşei: Almanya Ölçüm Aralığı: O - 20 “b Brix Ölçüm 
Hassasiyeti: O,1 9 Brix 

Meyve suları, hafif içecekler, salça, bal, reçel, süt, çözünebilir yağlar, aromalar, tuz, 
şarap ve bir çok meşrubat için ideal bir cihazdır. Gıda dışında deterjan, anti-friz sıvıları, 
akü sıvıları, kimya ve tutkal sektörlerinde kullanılmaktadır. 

Cihazın ağırlığı hafif olduğundan, kullanımı rahattır. 

Cihazda aksesuar olarak tornavida, pastör pipet ve kalibrasyon sıvısı mevcuttur. 

Kutu içerisindeki cihazın ayrca koruma amaçlı deri kılıfı mevcuttur. 

Birim Fiyat: 54.97 EURO/kg (*KDV) 
Kdv Dahil : 140,59 TL 


Ürün Tipi: Hidrometre Menşei: Almanya Ölçme Aralığı: 1000 - 1100 

Hidrometre, sıvıların özgül ağırlığını ölçmeye yarayan alete verilen isimdir. 

Camdan yapılan hidrometrenin bir ucunda sıvı içinde dik durmasını sağlamak üzere 
ağırlık, diğer ucunda ise silindirik bir sap bulunmaktadır. 

İnce uzun bir kaba ölçülmek istenen sıvı konur, daha sonra bu kabın içerisine, serbestçe 
yüzecek şekilde hidrometre yavaşça bırakılır. Sıvı yüzeyi ile temas eden ölçek hızanındaki 
değer g/cm3 olarak sıvının özgül ağırlığını verir. 

Saf suyu 1,000 g/ml ile referans alan alet; benzin, gaz ve alkol gibi hafif sıvılarda daha 
derine iner; süt, tuzlu su, asit gibi yoğun sıvılarda yükselir. Genelde hafif ve yoğun sıvılar 
için farklı hidrometreler kullanılır; hafif sıvılar için skala 1,000'de son bulurken, yoğun 
sıvılarda 1,000'den başlar. 

Birim Fiyat: 9.95 YTL /kg (*KDV) 

Kdv Dahil ; 11,74 TL 


Ürün Adı: pH kağıdı (0 - 14) Ambalaj: 1 plastik kutu (100 kağıt) Menşei: Almanya 
Bir sıvının asitliği, PH kağıdı ile ölçülür. pH kağıdı, sıvıya daldırılır ve birkaç saniye 
boyunca sıvı içinde tutulur. pH kağıdı, çözeltinin asitlik derecesine göre renk değiştirir. 


pH kağıdının üzerinde oluşan renkler, renk skalasındaki pH aralığında bulunarak, sıvının 
pH'ı anlaşılır. pH ölçüsüne göre çözeltinin asitliği O - 14 arasındadır. 

O - 7 arası değerler asit, 7-14 arası değerler baz için kullanılır. pH değerinin 7 

olması, çözeltinin nötr olduğunu gösterir. 

Birim Fiyat: 5.58 EUR/kutu (*-KDV) 

Kdv Dahil : 14,27 TL 


Ürün Tipi: Dijital Termometre Menşei: Almanya Ölçme Aralığı: -50 / -2009C 

Dijital termometre sivri uçlu ve paslanmaz çelikten üretilmiştir. 

Özel plastik kutularda muhafaza edilmektedir. 

Yaklaşık 5000 saat pil ömrü vardır ve kullanlmadığında 10 dakikada otomatik kapanır. 
Birim Fiyat: 49.95 YTL/kg (-KDV) 

Kdv Dahil : 58,94 TL 


Ürün Adı: Mezür ( Tüp 100 ml) Yapısı: Plastik (PP), Uzun Form Skalası: Baskılı mat 
skalalı Hacim: 100 ml 


Birim Fiyat: 1.60 EUR/adet (*-KDV) Kdv Dahil : 4,09TL 


> Stabilizasyon Malzemeleri 


Ürün adı: Potasyum Metabisülfit Menşei: Almanya Fiziksel yapısı: Toz Ambalaj: 1 kg 
Birim Fiyatı: 9.95 EURO/kg (4-KDV) 
Kdv Dahil > 25,43 TL 


Ürün Tipi: Sodyum Metabisülfit Ambalaj: 25 kg Menşei: Türkiye Fiziksel Yapısı: 
Beyaz, kristal formda. 

Birim Fiyat: 1.49 YTL /kg (*KDV) 

Kdv Dahil : 43,96 TL 

Şarapta Kullanımı: 

Şaraplarda sodyum metabisülfit kullanımı, zararlı mikroorganizmaların (sirke bakterisi - 
yabani maya gibi) gelişmesini, şarabın oksidasyonunu ve esmerleşmesini engellemek 
amacıyla kullanılır. 

Sodyum metabisülfit kullanımı, üzümün sapları ayrıldıktan hemen sonra olur. 
Sodyum metabisülfit solüsyonunun hazırlanması: 

1 It suya 100 gr sodyum metabisülfit eklenerek “010'luk çözelti elde edilir. 

10 It şaraba 9510'luk sodyum metabisülfit çözeltisinden maksimum 10 ml katmak, 
istenmeyen mikroorganizmaların yok edilmesi için yeterlidir. 


Model: Super 40 Ambalajlar: 1 kg'lık özel paketler. Menşei: İtalya Fiziksel Yapısı: 
Toz 

Çözünürlük: Yüksek çözünürlüğe sahiptir ve kullanımı çok kolaydır. 

Etkisi: Potasyum bitartarat ile kalsiyum tartaratların kristal oluşturarak, çökme 
yapmasını engeller. 

Birim Fiyatı: 9.50 EURO/kg (4*KDV) 

Kdv Dahil : 24,28 TL 


> Şarap Şişeleri 


Ürün adı: Şarap Şişesi (75 cl Şişe Burgon - 24 adet) Hacim: 75 ci Taban çapı: 77 mm 
Yükseklik: 272 mm Mantar çapı: 17.5 mm 

Birim Fiyatı: 1.375 YTL /adet (*KDV) 

Kdv Dahil : 38,94 TL 


Fiyata 24 adet kapak mantarı da dahildir. 


Ürün adı: Yer Tipi Mantarlama Makinesi 
Birim Fiyatı: 145 TL /adet (-KDV) 


Kdv Dahil z 171,10 TL 
Doğal ve agglomera tip mantarları kapatabilecek yer tipi tıpalama makinesi. 
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Sip seyahat anısı 


BOZCAADA 
25 - 26 Eylül 2004 


Saat 01:00 de Kadıköy'den hareket ettiğimizde ben de yola erken çıkıyoruz diye 
düşünmüştüm ama Geyikli - Odunluk iskelesine arabalı vapurun hareketinden sadece 
yarım saat önce vardığımızda iyi ki erken çıkmışız dedim. Ancak yine de fazladan 1,5 
saatimiz varmış. Çünkü biraz sert esen lodostan dolayı kaptan temkinli olup biraz 
havanın gidişatına bakmak istemiş. Bozcaada - Odunluk arasında sık sık arıza yapan 
1 tek vapur çalışıyor. Ege denizinde yüzlerce yunan adasına vızır vızır hem de yepyeni 
feribotların çalıştığını düşünürsek bizim topu topu iki adamıza (Bozcaada ve 
Gökçeada) en yeni gemilerle sefer yapmak bir yana köprü bile yapmamız gerekir ama 
bir AB ye girelim; inşallah 2015 de o da olacak. 


Vapurun gelmesini bekleyen araçların her birinden bir ses yükseliyordu ve bekleyen 
vatandaş psikolojisi bir suçlu arıyordu ve bulmakta da gecikmedi: Kaptan. Eğer 
kaptan gelip bizi alsaydı ve hava daha da sertleşip gemi arıza yaptığında gemi belirsiz 
bir yere sürüklenirken eminim ayni kişiler yine kaptanı suçlayacaktı. Gemi hareket 
ettiğinde dalgalar altı düz olan feribotu beşik gibi sallamaya ve hemen akabinde 7 
şiddetinde deprem gibi sarsmaya başladığında denizin karadan göründüğü gibi 
olmadığını herkes anlamış oldu. Neyse; 2 saat gecikmeli de olsa adaya vardık. Ama 
bu kez de geri nasıl döneceğimizi düşünmeye başladık. Adada zorunlu olarak 1 gün 
daha kalma ihtimalinin de olduğunu düşününce grup ikiye bölündü. "Kalalım kalalım" 
deyip elini ovuşturanlar ile "aaaa olmaz öyle şey işimiz gücümüz var" diyenlerden 
akşam yemeğinde hava durumunu öğrenince gülen taraf "işi gücü" olanlar oldu. 


Vapurdan iner inmez rotayı konaklayacağımız Ataol Çiftliğine çevirip eşyalarımızı 
odalara atar atmaz yeniden midibüsümüze doluşup adanın merkezine geri döndük. 
Karımız acıkmıştı. Resit Soley'in Corvus Şarap Fabrikasına doğru yola çıkmadan önce 
adanın merkezinde bir şeyler atıştırmak için fazla zaman yoktu. Ama fotograf çekmek 
için illaki biraz zaman vardır. Üstelik Bozcaada bir fotografçı için cennet. Fotograf 
vermekte hayli cömert olan 


ir İmami — 
adanın diğer yönleri de aşağı kalmıyor. Şöyle bir olay oldu: Karşı kaldırımdaki evin 
kapısını veya kendisini çekerken geçen arabalar kamera ile konu arasına girmemek 
için durup bekliyor. Bu 1 değil 2 değil 3 değil, 5 kez tekrarlanınca bu adalılar melek 
mi kardeşim diye düşünmekten kendinizi alamıyorsunuz. Aslında; duran araç 
sürücülerinden iki bayan öyle idi ama konuyu saptırmayalım. 


Reşit Soley'in Corvus'una gideceğimiz için adayı fotograflamayı sonraya bırakıp 


atladık midibüse...Bu arada; Corvus — Karga(Latince) Adada bol olan kargalardan 
esinlenilmiş. Fabrikanın kapısından girer girmez Reşit Soley'in bizi karşılaması ve 
anlatmaya başlaması bir oldu. Reşit Soley'i bilenleriniz bilirler; şarap hakkında hayli 
bilgi ve deneyime sahip olmanın verdiği rahatlıkla konusuna 


hakim birisi olarak konuşmaya başladığında fabrikanın içinde sadece onun sesi 
yankılanıyordu. Her şeyi en ince ayrıntısına kadar soluksuz anlatırken eksik bir şey 
bırakmadığından soracak soru bulmakta zorlanıyorsunuz. Corvus'a müthiş bir yatırım 
yapılmış. Ama her şeyden önce bilinçli bir yatırım yapılmış olması. Yerdeki fayanslarla 
aralarındaki boşluğu dolduran derz malzemesi için ayni para ödenmiş ama sonuçta 
ortaya hijyen olarak bal dök yala bir tesis çıkmış. Corvus'un Bozcaada şarapçılığında 
bir dönüm noktası olacağını söylemek yerinde olur. 

Kendi deyişi ile, bu işe başlarken önünde iki seçenek 
varmış. Ya kafasına vurup bir kenara atarlar, ya da 
heykelini dikerler. Ancak; bağ sahibi köylülerin gelip de 
budamayı nasıl yapması gerektiğini Reşit bey'e 
sormalarına ve bağdan fazla değil ama kaliteli üzüm 
almak için onun söylediklerine kulak asmaya 
başlamalarına bakarak ikinci seçeneğin olacağını 
söyleyebiliriz. 


Ml e) 
Şimdi evde şarap yapan arkadaşların yukarıdaki üç fotografa dikkatle bakmalarını 
istiyorum. İ ve 2 nci fotografta görülen tanklarda cibre var (Üzüm 
Kabuğu*Çekirdeği-Şırası). Cibremiz maserasyon dediğimiz ilk fermantasyon süresini 
geçirmekteler. Üstleri açık ve sadece kalın naylonla örtülü. Fermantasyon sırasında 
açığa çıkan karbondioksit havadan ağır olduğundan cibrenin kapak tabir edilen en 
üstteki posa kısmının üzerini kaplayarak bir nevi koruma görevi yapar. Ama bu 
korumanın da bir sınırı var. Cibre kapağıdaki küflenmeyi engellemek için ortadaki 
fotografta görüldüğü üzere Reşit bey'in yaptığı gibi posayı pet şişe veya başka bir 
şeyle bastıra bastıra alttaki şıra ile ıslatmalısınız. Bu da yetmez şıranın oksijene olan 
ihtiyacını sağlamak için ara sıra alttaki şıradan biraz alıp yukarıdan üstüne dökülmeli. 


Şimdi de 3 nolu fotografa bakın; Reşit bey ve Akın Bey'in önünde durduğu tankın 
içinde 2nci fermantasyonu da bitmiş tazecik bir şiraz üzümü şarabı duruyor. Tadına 
ben de baktım taze şarap olmasından dolayı nefis meyve tadı hayli baskın. Ve onun 
da üzeri açık. Açık derken naylonla örtülü o kadar. Şişelenene kadar öyle açık 
kalmayacak ama, Reşit bey; oksijen, korkulması değil şarap için gerekli olan bir şey 
olarak algılamalı. Hijyen kurallara ve üretim işlemindeki kurallara uyulduğunda kaliteli 
bir şaraba giden yolda şıramızı oksijene doyurmalıyız diyerek şarabın oksijene olan 
ihtiyacını önemle vurgulayan sözlerini bu fotograf çekilirken Akın bey'e söylüyordu. 


Ölçümlerin yapıldığı Corvus'un beyni olan laboratuarının 
(4) artık dışardan gelen ölçümlere de yanıt vermesinin 
ada şarapçılığı için güzel bir gelişme olduğunu belirten 
Soley, Tekel'in eski fabrikasından kalan beton 
fermantasyon tanklarını özel bir izolasyonla kaplayarak 
hijyen hale getirdikten sonra dinlendirme tankı olarak 
kullanılacağını belirtti.(5-8) Bazı beton tanklar da 
aralarındaki duvarlar yıkılarak mahzen olarak 
kullanılıyor.(6-7) 
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Corvus'un, adadaki üzüm ve şarap üretimi üzerinde 
devrim gibi bir değişim yapacağı üzerine ayaküstü 
sohbet ettikten (9) sonra Akın bey'in 2003 cabernet 
savignon üzümlerinden yaptığı şaraplarının tadımını da 
yapıp, (10) ertesi gün Corvus'un bağlarına gitmek 
üzere sözleşerek Reşit bey'i fabrikadaki yoğun 
çalışması ile baş başa bırakıp ayrıldık. Bu yoğun 
çalışma arasında bize vakit ayırdığı için teşekkür 
etmeyi bir kez de buradan tekrar etmek gerekir. 
Corvus'dan ayrılırken Türkiye'deki şarap üretimi 
konusunda yapı taşlarından biri olan bir fabrikanın ilk 
şarabını üretirken orada olmakla bir tarihe tanıklık 
ettiğimizi düşündüm. 

Hava kararmak üzereydi, Çamlıbağ şarapçılığı ziyarete gittik. Üretim yerinde fazla 
kalamadan çıktık. Üretim yerinin hemen karşısında bulunan satış yerinde bir iki tadım 
yaptığımda pek hoşuma giden bir tat bulamadığımdan arkadaşların fotograflarını 
çekmekte yetindim. (11-12-13) Şarap kalitesi belirgin olmayınca doğal olarak bize 
satış yapamadı. Hoşumuza giden sadece kuntra üzümünden yapışmış bir mistel vardı. 
Mistel; ezilen üzümün alkolde dinlendirilmesi ile yapılmış. 
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Güneş yavaş yavaş adanın ardına inmeye başladığında yemek zamanına kadar 
fotograf çekmek üzere gruptan ayrılıp sokak aralarına daldım. Dalmam ile kendimi bir 
fotograf ormanında bulmam bir oldu. Sokaklarda dolaşırken resmen sarhoş oldum 
diyebilirim. Bunun iki nedeni vardı; birincisi fotograf kareleri, değeri de sokak 


aralarındaki şarap fabrikaları. Akşamın esintisi sokak aralarında dolaşırken şarap 
kokularını da beraber getirdiğinden mis gibi şarap kokuları içinde dolaşıyorsunuz. 


Fotograf çekerken; her kare kendi içinde pek çok kompozisyon barındırdığından 
baktığım yerden ayrılmam uzun sürüyordu. Aşağıdaki fotograflar (14-15-16) da bunu 
belirgin olarak görmek mümkün. 


Bozcaadalılar için asma 
türü bitki aşığı diyebiliriz. 
Fotograflarda da 
görüldüğü gibi her evin 
önünde ya bir asma ya bir 
sarmaşık var. Özgürce 
dolanmışlar kapılara, 
duvarlara, pencerelere. 
Kıyamamışlar onları 
kesmeye. Sanırım bu 
yüzden üzüm bağları bir 
türlü kaliteli üzüm 
verememiş. Asma almış 
başını gitmiş. Işık izin 
verdiği surece 


Bozcaada'nın birbirinden hoş kapı ve evlerini fotograflamaya (17-30) devam ettim. 
Ama yeterli olmadığı kesin. En kısa süre sonra tekrar buluşmak üzere sözleştikten 
sonra ayaklarım geri geri giderek limana doğru ilerlerken kalbimi sokak aralarında 
bıraktım dersem umarım beni melankoliklikle suçlamazsınız. Belki şarap kokularına 
bağlayabilirsiniz ama eğer yolunuz Bozcaada'ya düştüğünde dikkatli bakarsanız diğer 
arkadaşların da kalplerini sokak aralarında olmasa bile bir sahil lokantasında, bir 
asma kütüğünde, bir şarap kadehinde görebilirsiniz. 

Liman içindeki balıkçı barınağı kıyısı birbiri yanı sıra 
içkili lokantalarla dolu. (31) Yemek yerken manzarayı 
bir de muhteşem Bozcaada Kalesi süslüyor. Biz bu 
manzarayı mevsim sonu olduğu için kalenin 


ışıklandırmasına son verdiklerinden sadece hava 
kararıncaya kadar görebildik. (32) Birbirinden lezzetli 
mezelerle başladığımız yemeği iri bir lüferle 
tamamladığımızda kahvelerimizi çarşı içindeki 
Ponente'de (33) içmek üzere kalktık. Ponente'nin 
fotografını adanın hayli revaçta bir uğrak bar olmasının 
yanında gitmeye fırsat bulamadığım rüzgar santralının 
fotografını duvarında barındırdığı için çektim. 

Midibüse doğru ilerlerken sanırım herkesin gözleri yarı 
kapanıktı. Hayli yorucu bir koşuşturma yaşamış 
olmanın yanı sıra görülenlerin beyin deki bilgi 
bombardımanı yapmasının da bunda etkisi çoktu. 
Sanırım; alkolün üzerimizdeki etkisini saymama gerek 
yok. Ataol Çiftliğine vardığımızda(34-35-37-39) herkes 
bir an önce yatağa kendini atmanın telaşı içindeydi. 
Kısa süre içinde odalarda sessizliğin hakim olması bu 
söylediklerimi destekliyor. 
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Sabah en erken ben kalktım. Aslında daha uzun süre uyumak istiyordum ama cep 
telefonumun iş günündeki alarm ayarını kapatmaya unuttuğumdan erkenden 
uyandım. Hazır uyanmışken gündoğumunu fotograflamak (36) için yandaki tepeye 
sabah yürüyüşü yaptım. Orada güneşin bulutlardan sıyrılışını beklerken sabah 
rüzgarının adanın bitkilerine karışarak gelen fısıltılarını dinlemek apayrı bir duygu. 
Sabah kahvaltısından(38) 


RR 38 
hemen sonra midibüsümüze doluşup Resit Soley eşliğinde Corvus'un bağlarına gittik. 
Şimdilik 140 dönüm olan bağlarda Merlot, Cabernet Savignon, Şiraz, Malbec ve 
Cabernet Frank üretiliyor ama hepsi toplanmış olduğundan bir tek cabernet 
savignonların neferiye tabir edilen bağ hakkı bırakılmıştı.(40) Bu kış gelmeden 4000 
kazık dikilecek bağlar kuzey güney ekseninde poyraz ve karayel rüzgarlarına koridor 
olacak şekilde yaklaşık 40 derecelik bir açı ile dikilmişti.(41) 

300 - 400 dönüm olarak planlanan bağlarda yapılan 
çalışmaları dinleyince iyi üzüme giden yolda ne kadar 
değişken parametreler olduğunu daha iyi anlıyorsunuz. 
Bir yılkı üzüm kalitesinin aynısını ertesi yıl bulmanın 
mümkünü yok. Peki hep aynı kalitede gibi üretilen 
şaraplar nasıl oluyor derseniz. (ÖrneksKavaklıdere 
Yakut) Bunu açıklamanın yolu kimyasal şarap sınırları 
içine girmeden mümkün mü? Yani; kupaj denilen çeşitli 
üzümlerin şaraplarının karışımının formüllünü her yıl 
değiştirerek aynı kaliteyi yakalamak mümkün oluyor 
mu? Evet; kupaja giren şarapların oranlarını 
değiştirilerek bu kalite tutturuluyor ama yine de 
nüanslar oluyor. Kimyasal şarap ise 


suni aroma-*-şeker-maya ile yapılıyor. Konu kimyasal şaraba ve katkı maddelerine 
girdiğinden bir yanlış anlaşılmanın önüne geçmek için Reşit Soley'in(44) bu üretim 
tarzı ile alakası olmadığını hemen belirtmek isterim. Bu yazdıklarım orada 
konuşulanların özetlemesi. 


Corvus'un hedefi büyük. İlk etapta Türkiye'deki en kaliteli şarabı üretmek. Ondan 
sonra ver elini Avrupa ve dünya kalitesi... Bunun için de önce kaliteli üzüm üretmenin 
alt yapısını tamamlamış. Fabrikayı fotograflarından gördünüz. Dışardan fidanlar 
getirip onları ada iklimine entegre etmemin çabasını vermiş. Bu çaba içinde ortaya 
çıkan sorunlara sofistike yaklaşımlar da var. Örneğin; yeni fidanları ada 
tavşanlarından korumak için süt kutularından korunak imalatı yapmak. Peki ada 
üzümleri ne olacak? Kuntra (Karasakız) 


mmm 


var. Karalahna var. Vasilaki var. Bunları da işliyor Corvus. Ama kaliteyi arttırmak için 
de bağ sahiplerine önerilerini kabul ettirmeye çalışıyor. Mesela; az ama kaliteli üzüm 
üretimine giden bir bağcının üzümünü iki misli fiyata almak. Üzümün ezilmesini 
önlemek için traktör arabası ile alım yerine kasalarda ve bazı üzümleri kasaya tek sıra 
dizdirerek toplatmak gibi. Ama diğer fabrikaları dolaşırken de böyle mi idi. Üzülerek 
söylemek gerekirse hayır. Kasalarda geliyordu ama kasalar ağzına kadar dolu ve 
şırası şakır şakır akarak. Hele sezonun yoğun olduğu ayda günlerce motor arabasında 
üzümün şırası şakır şakır akarken sırada bekleyebiliyor. Üzüm dalından koparıldığında 
fermantasyonun başladığı düşünülürse beklemesine ve ezilmesine yol açmak 
kaliteden o denli ödün vermek oluyor. 
ga Sırada Talay Şarapçılık vardı. Önceden konuştuğumuz 
Mehmet Talay bize fabrikayı gerdirerek bilgi verdi.(46- 
47-48) 500 dönüm civarındaki bağlarda Ada 
5 üzümlerinin yanı sıra Cabernet Savignon, Merlot, Şiraz, 
Cinsault (Senso) bigi yabancı üzümleri de 
yetiştirdiklerini ve Kalecik Karasını da önümüzdeki yıl 
adada yetiştirmeye başlayacaklarını söyledi. Üzüm 
yıkanmadan saplarından ayrıldıktan sonra kırım veya 
patlatma ezme işleminden sonra beton tanklara 
alınıyor. Burada maserasyon denilen fermantasyonun 
birinci aşaması devam ederken alttan alınan cibre 
yukarıdan boşaltmak suretiyle cibre havalandırılırken 
kapak ıslak tutulmuş oluyor. Bunları tekrar tekrar 
yazmamın nedeni iyice anlaşılması için. 1 hafta sonra 
posayı ayırıp çelik tanklarda ısı kontrollü olarak 
(Tanklardaki termometreler 22 - 26 derece arasında 
idi) fermantasyonu tamamlıyorlar. Beton, çelik 
tanklarda veya meşe fıçılarda dinlenme aşamasını 
tamamladıktan sonra şişeleme bölümüne alınan şarap 
etiketlenerek paketleniyor.(50) Mehmet Talay; Beton 
tankların çelik tanklardan farkı, şarabın gelişmesine az 
da olsa devam etmesine izin vermesi olarak belirtti. 
Meşe fıçıların da reçine tadı verdiğini ve gelişmeyi 
mikro ölçekte devam ettirdiğini zaten biliyorsunuz. 
Şişelenirken dolumdan sonra mantar kapatılmadan 
kalan 1 cm.lik boşluktaki 


50! 
51 
havayı alıp azot basılarak koruma sağlanıyor. Daha sonra fabrikanın hemen karşı 
köşesindeki satış yerinde tadım yapmaya geçtik.(49-51-52) Plastik bardaklarda tadım 
yapılması, önden naylon kokusu gelmesi ve diğer kokuları bastırması bazı şaraplar 
için Akın bey'in itirazına neden olduğundan sonradan cam kadehlerle değiştirildi. 
Şaraplarımızı satın aldıktan sonra hediye tirbuşonlarımızı da kutulara koyup vapura 
yetişmek üzere Talay'dan ayrıldık. Üzüm ve badem almak üzere çarşıya yönlendik. 
Adanın meşhur domates reçelini almak isterdim ama oteldeki sabah kahvaltısında 
tadına baktığımda oldukça şekerli olduğunu gördüğümden almadım...Şeker fazla 
olunca aroması filan kalmıyor...kendim yaparım daha iyi... 

— 


Vapurdan geriye baktığımızda görünenlerle (53-54- 
55)ve de kaptan köşkünün yanındaki güvertede çekilen 
kendi makinemdeki tek hatıra fotografım ile (56 sağdan 
üçüncü) son vermeden önce Ezine'ye uğrayıp peynir ve 
zeytin aldığımızı belirteyim. Otobüste geziden mest 
olmamış bir kişi bile yoktu. Benim ise tadı damağımda 
kaldı diyebilirim. 

Bekle Bozcaada geri geleceğim. 


Memet Karabulut 
27-28 Eylül 2004 


Sı arap Diyarı ozeüli 


BOZCAADA'YA ULAŞIM 
Yolaçıkmadan önce... 


Eğer kış ve sonbahar sezonunda geliyorsanız ve lodos fırtınalarına takılıp iskeleden geri dönmek 
istemiyorsanız bizim güvendiğimiz siteler olan WWWw.poseidon.ncmr.gr veya 
WWww.Wwunderground.com ile hava durumuna bakabilirsiniz. Ya da 0 286 697 8185 — 0 286 217 
1815 telefon numarası ile iskeleden bilgi alabilirsiniz. 


Nasıl gelinir.. 


Kendi aracınız ile yola çıkıyorsanız izleyeceğiniz iki güzergah var. Birincisi daha az araba 
kullanmak isteyenler ve feribotta vakit geçirebilenler için: Yenikapı-Bandırma feribotu ile yolu 
kısaltarak daha sonra Bandırma-Ezine ve Geyikli köyü istikametinde ilerlemek. Bozcaada'ya 
ulaşmanın tek yolu olan Geyikli Yükyeri iskelesinden feribot ile karşıya geçmek. 
İkincialternatifKeşanyolundanÇan-Bayramiçyolu.Geyikli iskeleye kadar gelebileceğiniz otobüs 
şirketleri ise: 
TruvaSeyahatÇanakkale02866181125RadarTurizmÇanakkale0286217117/1 Kamil Koç Çanakkale 
0 286 213 7500 


YolaçıkışsaatleriniziGeyikli—Bozcaadaferibotsaatlerinegöreayarlayabilirsiniz. 


Kış sezonunda Geyikli—Bozcaada10:00/14:00/18:00 o Bozcaada—Geyikli7:30/12:00/17:00 
Yaz sezonunda Geyikli — Bozcaada 10:00 / 14:00 / 19:00 / 21:00 / 24:00 (Cuma, Cts, 
Pazar) 

Bozcaada — Geyikli 7:30 / 12:00 / 17:00 / 20:00 / 23:00 (Cuma, Cts, Pazar) 


NEREDEKALINIR 


Bozcaada'da kalacak yerler birbirinden çok farklı. Görerek karar vermek daha cazip olabilir. Şehir 
içinde veya şehir dışındaki bağ evlerinde kalmayı tercih edebilirsiniz. Bunun dışında Bozcaada 
web sitelerinden yardım alabilirsiniz. Ada içinde kalmayı tercih edenler için ilk akla gelen yerler: 
Rengigül Konukevi, Kaikias, Otel Tena, Mauna Otel, Gümüş Pansiyon... Bağların arasında kalmak 
isteyenler için: Ada Bacchus Otel, Aral Tatil Çiftliği, Ataol Tatil Çiftliği, Olive Otel, Bağbadem, 
Karadut, Cez Kırevi, Akvaryum Pansiyon, Çapraz Tatil Köyü ilk akla gelen isimler. 


Bu büyük düş, bir karga'nın kanadında geldi, ve bu karga bize kılavuzluk etti”, 
2002 yılının 29 Ağustos günü takıldık peşine. Bozcaada'nın kıraç topraklarında yola 
çıkarken,yanımızda bir karga vardı. Rengini ve bizi nereye götürdüğünü bilmediğimiz. Kabarık bir 
kalp ile yaşanan bu iki yılın sonunda, bağlarımız, şaraplarımız ve düşlerimize kattığımız yeni 
insanlar oldu. Corvus, bana ikinci bir hayat şansı verdi ve adaya yeni bir ruh getirdi.Bu 
ruh,Bozcaada'nın boz tepelerini ve insanlarını yeşertecek. Tek isteğim buydu !. 


JV /3ö üm 
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Salkımdan Kadehe, 


Fransa'nın Bordeaux ve Cognac şehirlerinde dünyanın en ünlü şarapları ve 
konyaklarının yaratılış öykülerine bir göz atmaya ne dersiniz? Bu olağanüstü tatların 
sırlarını, bir şarap dostu olan Serdar Arnas anlatıyor. 


Bordeaux dünyanın en geniş ve en önemli kaliteli 
şarap bölgelerinden biridir. Ilıman iklimi, uygun toprak 
koşulları ve batısında yer alan çam ormanlarının 
Atlantik Okyanusu'ndan gelen rüzgara karşı sağladığı 
doğal koruma, Bordeaux'yu şarapçılığa elverişli kılan 
etkenlerdir. 

Bu bölge genel hatlarıyla üç bölüme ayrılır: Gronde 
havzasının ve Garonne nehrinin batısında kalan ve 
Medoc (sol yaka) olarak bilinen bölge çakıllı ve kumlu 
toprak özellikleriyle tanınır. Dordogne nehrinin 
doğusunda Libourne St. Emilion (sağ yaka) olarak 
anılan topraklar ise, daha çok killi ve tebeşirli bir yapıya 
sahiptir. 


İki nehrin arasındaki Entre Deux Mers bölgesi ise killi, kireçli 
topraklarıyla verimin daha yüksek olduğu bir alandır. Bordeaux 
şarapları belirli bir sınıflandırma sistemine sahiptir. 1855'te yapılan 
kırmızı şarap sınıflandırmasında Medoc'dan 60, Graves'dan 
(güneydeki bölge) sadece bir şato (chateau) yer alır. Beyaz şarap 
sınıflandırmasında ise Sauternes ve Barsac'ın tatlı şarap üreten 26 
chateau'suna yer verilmiştir. Medoc klasifikasyonunda yer alan 61 
chateau (crus classes) beş gruba (cru) ayrılır. 1855'le yapılan ilk 
sınıflandırmada da birinci grupta (premier cru) Chateau Lalite 
Rotschild, Chaleau Latour, Chateau Haut-Brion ve Chateau Margaux 
yer almıştır. 118 yıl sonra Chateau Mouton Rotschild'ın ikinci cru'dan 
birinciye alınması, 1855 Klasifikasyontı'nda yapılan ilk ve tek değişiklik 
olmuştur. St. Emilion ve Graves klasifikasyonları da vardır. Pomerol'de 
böyle bir uygulama yoktur. 


En ünlü ve en pahalı 

Medoc'un toplam şarap üretiminin yaklaşık yüzde 40'ını temsil eden 200 kadar üretici 
Cru Bourgeois olarak anılır. Hiçbir sınıflandırmada yer almayan üreticilerden "petit 
chateau" ise genellikle bir ila bir buçuk yıl içinde tüketilecek şaraplar üretirler. 


Bordeaux şarapları çoğunlukla kupaj (harman) şaraplardır. Kırmızı Bordeaux'lar, 
Cabernet Sauvignon, Merlot ve Cabernet Franc'dan üretilirken kimi zaman az 
miktarda Petit Verdot ve Malbec çeşitleri de kullanılır. Beyaz Bordeaux'lar ise 
Semillion, Sauvignon Blanc ve Muscadelle çeşitlerinin harmanlanmasıyla üretilirler. 


Bordeaux'nun güneyinde yer alan Graves'da çok iyi beyaz şaraplar ve tütün/baharat 
aromalı kırmızılar üretilirken, kuzeyde Gironde ırmağı boyunca uzanan Medoc, 
gövdeli kırmızılarıyla ünlüdür. Margaux, Sı. Julien, St. Estephe, Pauillac, Moulis ve 
Listrac gibi kendi adlandırmaları (apelasyon) olan köy ya da komünlerin yer aldığı 
Medoc bölgesinin şaraplarında her zaman baskın olan sepaj (tür) Cabernet 
Sauvignon'dur. 

Pomerol, Bordeaux içerisinde en ünlü ve en pahalı şarapların üretildiği bölgedir. 
Chateau Petrus, Pomerol bölgesinin en tanınmış üreticilerinden biridir. Toprak 
şartlarının Merlot yetiştirilmesine daha uygun olduğu bu bölgenin şaraplarında 
Cabernet Sauvignon'dan çok Merlot kullanılır. St. Emilion bölgesi de Pomerol gibi 
ağırlıklı olarak Merlot'nun kullanıldığı bir bölgedir. 


Chateau d'Yguem damgası 


Sauternes'de ise asil küften (pourriture noble) etkilenmiş Semillon ve Sauvignon 
Blanc üzümlerinden dünyanın en iyi tatlı şaraplarından biri üretilir. Ananas, baharat, 
şeftali ve kuru kayısı aromalı Sauternes şarapları uzun yıllar bekletilmeye müsait 
şaraplardır. Bu bölgedeki Chateau D'Yguem (ikem okunur) tek "Premier Grand Cru" 
olup dünyanın en pahalı şaraplarını üretir. 


Bu şarap çok ilginç bir tesadüf sonucu ortaya çıkmıştır. Bordeaux'lu Kont Romain 
Bertrand Lur Saluces 1847'de Rus asilleriyle gittiği St. Petersburg av partilerinden 
geç dönünce bağ bozumu da geciktirilmişti. Asmalarda iyice olgunlaşan ve güneşin 
altında uzun süre bekleyip tatlanan üzümlere bir küf dadanmıştı. Köylüler çürüyen bu 
üzümlerden şarap yaptılar. 


Fıçılarda beklettikleri şarabı ilk kez tattıkları zaman karşılaştıkları sürpriz akıllarını 
başlarından aldı: Şarap olağanüstüydü! O zamana kadar hiçbir şarapta olmayan 
enfes aromaları ve damakta lezzet devrimi yaratan alışılmadık bir tadı vardı, işte asil 
küfün ortaya çıkardığı Chateau D'Yguem, Sauternes'in 40 kilometre yakınında Lur 
Saluce şatosunun etrafındaki 106 dönüm bağda, o gün bugündür bu olağanüstü 
şarap üretiliyor. 


Gelelim konyağa... 

Konyak, Fransa'nın Bordeaux'ya bir buçuk saat uzaklıktaki Cognac kasabası 
civarındaki bağların üzümlerinden yapılan şarabın damıtılması ve fıçılarda 
yıllandırılmasıyla elde edilen, isim hakkı yasalarla tescil edilmiş, yüzde 40 veya daha 
fazla alkollü digestif bir içkidir. Fransa'da 17. yüzyıldan beri damıtılmaktadır. "Yanık 
şarap" anlamına gelen "Brandejvin" kelimesinden türemiş brandy'nin Fransa'nın belli 
bir yöresinde yapılanıdır. Bu farklılık "Her konyak bir brandy'dir, ama her brandy bir 
konyak değildir" şeklinde özetlenmiştir. 

Konyak, Bordeaux'nun kuzeyindeki Charente yöresinde yetişen Folle Blanche ve 
Colombard üzümlerinin şarabından damıtılır. Presten sonra yüzde 8 alkollü, zayıf 
gövdeli ve yüksek asitli bir şarap ortaya çıkar, işte bu şarabın damıtılmasıyla enfes bir 
alkol elde edilir. Dünyanın pek çok yöresinde konyağın üretim metodu uygulanarak 
brandy'ler yapılmasına rağmen bunların hiçbiri konyağın kendine özgü aromasını 
verememiştir. Bunun nedeni de konyağın hammaddesi olan şarabın kendine özgü 
farklılığıdır. 

Yörede iklim ılıman, toprak çakıllı ve kireçlidir. Kireçli, kalkerli, tebeşirsi arazi yapısı, 
rutubeti koruduğu için üzümler yavaş olgunlaşır ve iyi gelişir. Fazla rutubet ve fazla 
kuraklığın olmadığı bu iklim ve toprak yapısı, konyağın benzersizliğinin en önemli 
unsurudur. 


İşin sırrı fıçıda 

Konyağa şaraptan sonra karakterini veren en önemli unsur, içinde yıllandığı fıçıların 
ağacıdır. Konyak Fransa'nın Limousin ormanlarının meşelerinden yapılan fıçılarda 
eskitilir. Yaşlı meşe ağaçlarından yapılma fıçılarda yıllanma, çok istikrarlı ve ağır olur, 
iyi sonuç verir. 

Konyağın fıçıda kalabileceği azami süre 50 yıl civarındadır. 50 yıldan sonra konyak 
damacanalara aktarılır. 

Konyak etiketlerinde konyağın kaç yıllık olduğu genellikle belirtilmez. Ancak yasalar 
konyak etiketlerine bu bakımdan bir açıklama görevi vermiştir: 


* Üç yıldızlı ya da VS (Very Special): En az 30 ay fıçıda dinlenmiş olmalıdır. 
Piyasadaki üç yıldızlı konyaklar genellikle 5-10 yıl eskitilirler. 
» VSOP (Very Superior Old Pale) en az dört buçuk yıllıktır. 
Piyasadakiler genellikle 10-15 civarındadır. 
* Napoleon X0 (Extra Old) en az altı yıllıktır. 
Ortalama bekletilme süreleri 20 yıl civarındadır. 
* Cognac bölgesinde ülkemizde de tanınmış Courvoisier, Hennesy, 
Remy Martin, Otard üretimleri yapılmaktadır. 


İşte bu olağanüstü şarapların üretildiği şatoları (üretim ve bekletme yapılan büyük 
çiftlikler) keşfetmeye ve onları tatmaya çağırıyoruz sizi. 


Şarap Nasıl Yapılır 


İlk şarap yapılmamış, kendiliğinden oluşmuştur. Bunu kanıtlayan bilimsel veri 
bulunmamasına karşın, üzüm suyunun kolaylıkla şaraba dönüştürülebilmesi, insan 
hayatında şarabın yerinin üzüm kadar eski olduğu düşüncesini akla getiriyor. Uzüm 
olgunlaşıyor ve şekerleniyor. Bağda bulunan maya üzüm kabuğu yüzeyine yerleşiyor 


ve sıcak ortamda, yırtılan kabuktan geçerek mayalama işlemine başlıyor. Şeker 
alkole dönüşüyor. Yani üzüm suyu şaraba.. İşte bütün hikaye. 


Şarabın Ortadoğu kökenli olduğu sanılıyor. Kimbilir, belki de bir 
saray hizmetkarı sıcakta fazla olgunlaşıp mayhoş maya kokusu 
—w vermeye başlamış üzümleri yıllar boyu çöpe atmıştı; ta ki birgün bir 
tanesini tadana kadar. Tadı hoşuna gitmiş, yedikçe çakır keyif 
olduğunu farketmiş, ertesi sabah hafif baş ağrısı ile uyanmış ve 
bunu çevresindekilere anlatmıştı. Onlar da aynı tecrübe ile benzer 
etkileri hissetmişlerdi.. Belki de bunların hiçbiri olmadı. Ama kimse 
| daha geçerli tahminlerde bulunamıyor. Ve yine herkes biliyor ki 
—- mucitler buluşları sırasında aslında başka şeyleri hedeflemiş 
oluyorlar. 


| 


Newton'ın o sırada elmalarla işi yoktu. Archimedes tahminen sabununu, penisilinin 
mucidi Fleming ise kedisine vereceği mama için temiz bir kap arıyordu. 


Yeniden üzüme dönelim. Üzüm su, şeker, asit ve tanenden oluşuyor; ve bu dört 
madde, aralarındaki kombinasyon ile oluşturacakları şarabın türünü belirliyor. Diğer 
etkenler ise üzümün çeşidi, bağın toprak yapısı, iklim, hava şartlarındaki 
dalgalanmalar ve üzüm üreticilerinin yöntemleri. 


Pekala, diyelim üzümler dolum deposuna getirildi. Daha sonra ne olacak?.. Bu, 
üretilecek şarabın rengine ve türüne bağlı. Ancak temel olarak tüm üzümler dört ana 
işleme tabi tutulurlar. Hazırlanma, mayalanma, olgunlaşma ve şişeleme. 


HAZIRLANMA 


Kırmızı şaraplar renklerini ezilen üzümün suyu ve kabuğunun belli bir süre temas 
etmesi sonucu alırlar. Beyaz şaraplarda renklenmeyi önlemek için kabuklar sudan 
hemen ayrılırlar. 


Kırmızı ve Pembe Şaraplar 


Üzümler tercihe göre iki çeşit makinede ezilirler. Birinde saplar ayrılır, 
diğerinde ise üzümle birlikte kalır. Çekirdek, kabuk ve sudan oluşan 
ezilmiş üzüme şıra denir. Az miktarda eklenen sülfürdioksit, 
mayalanmadan önce antiseptik görevi görür. Daha sonra şıra, 
ahşap, paslanmaz çelik ya da fiberden yapılmış bir fıçıya 
nakledilir. Bu metodun yanısıra karbonik maserasyon adı verilen bir 
yöntem de uygulanabilir. Bu yöntemde üzümler bütünüyle fıçıya atılır, 
doğal olarak en altta kalan üzümlerin kabukları yırtılır; mayalanma 

“ başlar. 


Üst kısımda ezilmeyen üzümler için fıçı yalıtılır ve karbondioksit pompalanır. Bu, 
üzümlerin iç yüzeylerindeki tanen ve renk pigmentlerinin çekilmesine ve 
mayalanmaya sebep olur. Tanen, özellikle çayda bulunan buruk tatlı bir maddedir. 
Mayalanmanın sonuna doğru üzümler yarılır ve suları dışarı süzülür. Geride kalan 
pulpa, ezilme işlemine tabi tutularak isteğe göre yeniden bu suya karıştırılır, ya da 
karıştırılmaz. Bu yöntem özellikle meyve aromalı tatlı şarap üretiminde çok uygulanır. 


Beyaz Şaraplar 


Üzümler ilk olarak makinede saplarından ayrılıp ezilirler. Bundan sonra istenen 
şarabın cinsine göre üç farklı metod kullanılır : 


KN Ezilen üzümler yumuşamaya bırakılır. Fıçı soğutularak mayalanma kontrol altında 
tutulur. Bu metot genellikle sıcak iklimde yetişmiş doğal üzümlerin meyve aromalarını 
çıkarmak için kullanılır. On iki saat süren bu işlemin ardından pulpa ve su yatay bir 
prese pompalanır. Ancak tanen içeren çekirdeklerin preste kırılmamasına dikkat 
edilir. Şırada kalan bu katı maddeler santrifüj ile ayrılarak suyun çelik tank ya da daha 
çok tercih edilen ahşap fıçıya akması sağlanır. 


Eİ Üzümler ezildikten sonra sularının yavaşça süzülmesi beklenir. Kalan pulpa 
ezilerek şarabın cinsine göre istenilen ölçüde bu suya katılır ya da hiç katılmaz. 
Genellikle hafif ve taze şarap yapımında uygulanan bir yöntemdir. 


EN Üzümler ezilir ezilmez hemen santrifüj ile kabuklarından ayrılır. Bu işlem asiditesi 
nötr şarap üretiminde tercih edilir. 


MAYALANMA 


Tüm şaraplar iki mayalanma işleminden geçer. Şekerin alkole dönüştüğü alkol 
mayalanması ve malik asidin laktik aside dönüştüğü malolaktik mayalanma. 


1. Alkol Mayalanması 


Diğerine göre daha önce gerçekleşir ve şarabın tadını doğrudan etkiler. Serin 
ortamda yavaş gelişeni beyazlarda daha önemli yer tutan güzel koku ve yumuşaklık, 
sıcakta hızlı gelişeni ise kırmızılarda önem taşıyan renk ve ağırlık özelliklerini sağlar. 


Kırmızı Şaraplar 


Kırmızı şaraplarda mayalanma, ahşap ya da çelik varillerde üzüm kabukları ile birlikte 
gerçekleştirilir. Seyrek olarak, Avustralya'da uygulandığı gibi küçük meşe fıçılar 
kullanılır. Doğal mayalar mayalanmayı 18T'nin üzerinde bir sıcakl ıkta başlattığı için 
son zamanlarda özel geliştirilmiş, üzüm ve şarabın türüne göre uygun mayalardan 
yararlanılmaktadır. Soğuk bölgelerde şıranın ısıtılması, mayalanma için gereklidir. 
Örneğin kuzey Avrupa ülkelerinde ham ya da çürük üzümlerden renk alabilmek için 
yüksek sıcaklıklarda işlem yapılmaktadır. Genel olarak mayalanma için şu üç 
işlemden biri seçilir : 

EM Ezilmiş üzümler varillerde kabuklarıyla birlikte iki ya da üç gün gibi kısa bir süre 
geçirdikten sonra suyu ayrı bölüme alınır. Bu işlem hafif kırmızı şarap üretiminde 
uygulanır. 

EM Daha önce açıklanmış olan karbonik maserasyon, diğer bir yöntemdir. 

EM Ezilen üzümler, kabukları ve bir miktar saplarıyla birlikte 24-26C sıcaklıkta bir-iki 
hafta süreyle bırakılırlar. Sıcak mayalanma ve kabuklarla uzun süre temas, daha 
koyu, tanenli ve ağır lezzette şarap elde edilmesini sağlar. Tüm klasik ve geleneksel 
şaraplar bu yöntemle üretilirler. 

Alkol mayalanmasında kabuklar birer şapka gibi varilin yüzeyinde örtü oluştururlar. 
Bu örtünün sürekli karıştırılarak dağıtılması, şıraya batırılması iki yönden gereklidir. 
Birincisi tanen ve renk pigmentleri gibi gerekli maddeler içermeleri; dolayısıyla sürekli 
şırayla temas etmeleri gereği, diğeri de yüzeyde kaldıkları sürece havadaki oksijen ve 
bakteriden etkilenerek çürümeleri, şaraba sirke tadını vermeleri. 


Bağbozumunda havanın sıcak olması, dolayısıyla 
kontrolü zor, hızlı mayalanma, batırma işleminin 
önemini son derece artırmakta. Bu, genellikle 
römontaj denilen, mayalanmakta olan şıranın 
yüzeye püskürtülmesi şeklinde yapılır. Yüzeyin 
hemen altına yerleştirilen bir ızgara da benzer 
şekilde kabukların şıranın içinde kalmasını sağlar. 


CI 


Özellikle geleneksel Bordeaux yönteminde batırma işlemi sırıklarla yapılır. Yeni 
metotlarda rotofermanter adı verilen dev döner variller ve otovinifikatör adında, 
kapakları izole edilmiş, içindeki karbondioksitin basıncı yardımıyla şırayı ayrı bir 
tekneye iten ve aniden kesilen basınçla geri akıtılarak bir çalkalanma sağlanan 
tanklar kullanılır. Bu iki araç da kabukların şıranın içine batmasını ve mayalanmanın 
sağlıklı yürümesini sağlar. 

Mayalanma işlemi aralıksız olmalıdır. Aksi takdirde asetik bakterinin şıradaki şekerde 
aktive olması ve şarabın sirkeye dönmesi kaçınılmaz olur. Mayalanma süreci, şekerin 
son gramına kadar tüketilmesiyle son bulur. Bu anda şıranın 9680'i kabuklarından 
ayrılır ve kalan pulpa hidrolik preste iki aşamada ezilir. İlk aşamada daha koyu, 
tanenli ve uçucu şarap elde edilir ki bu ayrıca saklanır; gerekli miktarı daha önce 
ayrılan şaraba karıştırılarak renk ve tanen ayarlaması yapılır. Tanen oranı, şarabın 
yıllanma özelliğini belirler. İkinci aşama sert ve keskin şarap verir ki karışımlara 
uygun olduğu pek söylenemez. 


Pembe Şaraplar 


Aldığı pigmentlerle hafif renklenmiş üzüm suyu kabuklarından bir gün içinde ayrılır ve 
beyaz şarap üretimindeki gibi düşük sıcaklıkta mayalandırılır. 


Beyaz Şaraplar 


Beyaz şaraplar özel geliştirilmiş mayalarla 15-200 sıcaklıklarda bir aylık sürede 
mayalandırılır. Tanklar, serin kalmaları için su dolaşım sistemi veya soğutucu 
kimyasal içeren kılıflarla çevrelenir; ya da şarap bobin şeklindeki borularda 
dolaştırılarak hava soğutma düzeni sağlanır. Bu yöntemlerin kullanılamadığı 
durumlarda varillere buz kalıpları atılır. Beyaz şarap üretiminde kırmızıya göre çok 
daha farklı çeşitleri deneme imkanı vardır ve bu çeşitlere göre değişik metotlar izlenir 


ER Küçük meşe fıçılarda yüksek sıcaklıklarda mayalandırma yapılabilir. Bu genellikle 
Burgundy, Chardonnay, Semillon ve Sauvignon şaraplarında görülür. Meşe ağacının 
tadı şaraba geçer ve hatta bu tadı güçlendirmek için fıçının iç yüzeyi hafifçe yakılır ya 
da meşe talaşı eklenir. 


EM Büyük çelik tanklarda 15C sıcaklıkta bir ay ya da daha uzun süreli mayalandırma 
yapılabilir. Günümüzün hafif, tatlı olmayan beyaz şarapları bu yöntemle yapılır. 
Şıranın yüzeyinde hava ile teması kesen bir karbondioksit katmanı oluşturulur. Ayrıca 
tank kapatılıp izole edilirse şırada eriyen bir miktar karbondioksit, daha farklı lezzette 
şarap oluşumunu sağlayacaktır. 

KM Eğer şarap üreticisi şarabın biraz tatlı olmasını istiyorsa önüne birkaç seçenek 
çıkacaktır. Genellikle amaç, tüm şekeri tüketen mayalanmanın erken durdurulması, 
böylece şarabın az çok tatlı olmasıdır. Günümüzde şarabın mayalanmanın sonuna 


doğru soğutulması ve santrifüj-filtre ile mayadan arındırılması suretiyle tatlı meyve 
lezzetinin korunması sağlanmaktadır. Diğer bir yöntemde mayalanma normal 
şartlarda sonuna kadar sürer ve daha sonra belirli miktarda steril üzüm suyu katılır. 
Böylece daha taze, tatlı, üzüm aromalı şarap elde edilir. Alman ve Alman tarzını 
benimsemiş birçok İngiltere ve Yeni Zelandalı üretici, bu yöntemi kullanır. 


Kaliteli tatlı şarap yapımında "Noble Rot" adı verilen bir mantar türünden 
etkilenmiş üzümlerden de yararlanılır. Bu mantar, ılık sonbahar havalarında 
y beyaz üzümde etkisini gösterir; üzümü kurutur ve şeker yoğunluğunu artırır. 
Uzümdeki maya, görevini en fazla 12-139 alkol çevrimine kadar 
«5 o Sürdürebildiğinden kalan şeker şaraba tatlılık verir. 


Tatlılık oranı mümkün olduğunca yüksek tutulmaya çalışılan Almanya, Kaliforniya ve 
Avustralya'da alkol oranları 129yi bulmaz. Bu tür şarap üretiminde ideal olanı, 
mayalanmanın meşe fıçılarda yavaş yürütülmesidir. 


Beyaz şarapla aynı işlemden geçerek ilk mayalanmayı tamamlamış, tercihen asiditesi 
yüksek ve hafif olan şarap, birkaç ay kalmak üzere yalıtılmış tanka alınır. İkinci 
mayalanma, ayrıca eklenen maya ve şekerle başlar. Açığa çıkan karbondioksit gazı 
dışarı kaçamadığından şarapta erir. En iyi köpüklü şarap Champagne metoduyla 
yapılır ki bu yöntemde ikinci mayalanma şişenin içinde gerçekleşir. Transfer 
metodunda ise Champagne metodundaki "tortudan arındırma" gibi masraflı bir 
işlemden kaçınmak için şarabın basınç altında şişeden şişeye nakli gerçekleştirilir. 


Yüksek Alkollü Şaraplar 


Yarı mayalanmış şıraya konyak ilavesi ile alkol oranı mayanın işlevini 
yürütemeyeceği derecede yükseltilir. Böylece şarabın tatlı meyve lezzeti korunmuş 
olur. Şeri olarak bildiğimiz beyaz İspanyol şarabında ise mayalanma sonuna kadar 
sürer ve ardından konyak, çeşitli renklendirici ve tatlandırıcılar belli ölçülerde eklenir. 


2. Malolaktik Mayalanma 


İkinci mayalanma olan malolaktik mayalanmada bakteri, sert malik asidi hafif laktik 
aside dönüştürür. Bu, şarabın asiditesini düşürür ve meyve tadı fazlasını alır, içimi 
daha yumuşak bir şarap eldesini sağlar. Bu mayalanma işlemi yapılmadığı takdirde 
ağır taze meyve aroması, şarabın tadını bastırır ve eğer başarısız bir filtrelemeyle bu 
şekilde şişelenirse, malolaktik mayalanma şişede başlar, mantarın fırlamasıyla son 
bulur. 


Doğal şartlarda malolaktik mayalanma bağbozumunu izleyen ilkbahar aylarında 
gerçekleşir. Bu yüzden günümüzde "sahte ilkbahar" denilen, ortam sıcaklığı 21 C'ye 
yükseltilerek yapılan bir işlemle mayalanma başlatılmaktadır. Ayrıca uygun 
mayalardan yararlanılarak da aynı sonuç alınabilmektedir. 


Malolaktik mayalanmanın asiditeyi düşürmesi sebebiyle beyaz şaraplarda ve özellikle 
şarapların fazla yumuşama eğilimi gösterdiği sıcak ülkelerde bu mayalanma 
yapılmaz. Şarap filtrelenir, santrifüj edilir, malik asit korunarak hoş, taze bir tat 
sağlanır. Ancak kimi beyaz şaraplar, olgun bir tat nüansı için malolaktik 
mayalanmaya tabi tutulabilir. 


Kırmızı ve beyazlar için kaliteyi doğrudan etkileyen ve mayalanma süresince 
uygulanabilecek iki önemli işlem vardır: 


1. Chaptalisation, alkol derecesini yükseltmek için mayalanma sırasında şeker 
ilavesidir. Aslında önemli, ancak kimi zaman yanlış anlaşılan bir işlemdir. Özellikle 
soğuk bölgelerde, yeterince olgunlaşmayan üzümlerin mayalanmasına yardımcı 
olmak üzere uygulanır. Küçük dozlar başarılı sonuç verirken dikkatsiz uygulamalarda 
oldukça kötü şaraplar elde edilmektedir. 


2. Acidification-Deacidification, asidite derecesinin ayarlanmasıdır. Soğuk 
ülkelerde, (genellikle (olgunlaşmamış üzümlerin o asiditelerinin o düşürülmesi 
gerekmektedir. Bunun için "Acidex" yaygın olarak kullanılır. Sıcak ülkelerde yetişen 
üzümler de yetersiz asiditeleri nedeniyle ters bir işleme tabi tutulmakta, tartarik, sitrik 
ya da malik asit ilavesi yapılmaktadır. Bunlardan ideal olanı tartarik asittir. Asidite 
değerlerindeki bu ayarlamalar mayalanma süresince yürütülmelidir. 


OLGUNLAŞMA 


Şarap üretimi mayalanma ile son bulmaz. Çoğu zaman şaraba gerçek biçimini verme 
işlemi henüz başlar. Artık herşey, olgunlaşmanın süresi, kullanılan tank, " ya da 
şişenin türü, ortam sıcaklığı, şişelemeden önceki durulaşma derecesi gibi faktörlere 
bağlıdır. Olgunlaşma, genellikle kırmızılarda beyazlara göre daha kısa bir sürede 
gerçekleştirilir ve yine beyazlara göre daha büyük önem taşır. 


Kırmızı Şaraplar 


Modern kırmızılar hemen tüketilmek üzere hazırlanırlar ve olgunlaşma dönemleri 
kısadır. Ancak çoğu kırmızı şarap, lezzetin yerleşmesi ve tanenden kaynaklanan 
burukluktan arınması için şişelemeden önce belli bir süre gerektirir. Bu durumda 
birkaç seçenek ortaya çıkacaktır: 


EN Beaujolais Nouveau'da olduğu gibi filtre ve santrifüj işleminin ardından hemen 
şişeleme yapılır. 


EM şarap, beton ya da paslanmaz çelik varillerde birkaç aydan birkaç yıla kadar 
değişebilecek sürelerde yaşlandırılır. Portekiz'in Dao'su gibi bazı şarapların aksine 
şaraplar bu işlemle çok hafif bir tat değişikliğine uğrarlar. 


EN Birkaç bin litre kapasiteli dev ağaç varillere aktarılan şarap yıllanmaya bırakılır ve 
bu süre içinde meyve tadı gitgide azalır. Nispeten uzun süre bekletilen geleneksel 
güney Fransa ve İtalyan kırmızılarında şarap tatlılık oranını iyice kaybeder, ancak 
lezzetini etkilemeyecek oranda asit ve taneni içinde korur. 


EN Şarap, 225 litre kapasiteli küçük fıçılarda yıllanmaya bırakılır. Fransa, İspanya, 
ABD ve Avustralya'nın en iyi şarapları bu şekilde olgunlaştırılmakta ve bu tarz gün 
geçtikçe yaygınlaşmaktadır. 


Yeni ağaç variller, zamanla şaraba sinecek bir koku cümbüşü içerirler. Bunlardan en 
önemlisi birçok kırmızıyı etkileyen tatlı bal aromalı vanilya kokusudur. Bunun 
dışındakiler tanımı daha güç olsa da bir marangoz atölyesindeki rendelenmiş taze 
tahtanın baharatsı kokusu şeklinde ifade edilebilirler. Şaraba yıllanma yetisini 
kazandıran tanen, ahşap fıçılarda da bulunur. O halde, henüz mayalanmış şaraptaki 


bildiğimiz meyve tadının yanısıra çok geniş yelpazede koku ve tat, ahşap fıçılarda 
oksijenin de yardımıyla zenginleşerek etkili olmaktadır. 

Fransız ve Amerikan fıçıları bu etki dikkate alındığında en gözde olanlarıdır. Şarap, 
meşe fıçılarda üç aydan iki yıla kadar saklanabilir. Fıçılar eskidikçe kokularını 
kaybederler. Üreticiler her hasatta belli miktarda fıçıyı bu amaçla yenilerler. Ancak iç 
yüzeyleri rendelenerek, ya da yakılarak eski fıçılarda ağaç kokusu yeniden 
canlandırılabilir. Mahzendeki ortam sıcaklığı ne kadar yüksek tutulabilirse ahşap 
kokusu da o derece güçlü olur. 


Pembe Şaraplar 


Pembe şaraplar seyrek olarak varillerde saklanır. Genellikle yeni, taze beyaz 
şaraplarla aynı uygulamaya tabi tutulurlar. 


Beyaz Şaraplar 


Beyaz şarapların çoğu erken şişelenir ve erken tüketilir. Hava ile temasları mümkün 
olduğunca azdır. Ancak birkaç çeşit beyaz için, varillerde oksijen gerektiren bir 
olgunlaşma işlemi uygulanır. Beyazlar için şu yöntemler izlenir : 


EN steril depolama : Şarap, hava ile teması kesilerek saklanır. En hafif ve en taze 
tipte üretilenlerde bir karbondioksit-azot karışımı gaz katmanı oluşturulduğu görülür. 


EA Steril olmayan depolama : Tank genellikle betondandır ve şarabın fazla 
olgunlaştırılması amaçlanmaz. Güney Avrupa'nın genç beyaz şarapları için kullanılır. 


EM Büyük varilde depolama : Almanya'da, en iyi Rieslings şarapları bir yıl ya da 
daha fazla süre büyük ağaç varillerde olgunlaştırılır. Serin ortam daha hoş ve karışık 
aromaların yerleşmesini sağlar. Sıcakta ise hızlı oksidasyona bağlı istenmeyen bir 
gelişme görülebilir. 


4. | Küçük varilde depolama : Kırmızılara göre daha az önem taşımasına rağmen 
bir yılı geçmeyecek bir olgunlaştırma, bal kokulu zengin bir tadın yerleşmesini 
sağlayacaktır. Burgundy, Chardonnay, Graves ve bazı S&millon ve Sauvignon tipi 
beyaz şaraplar bu şekilde olgunlaştırılır. Eski tip beyaz Rioja varilde genellikle birkaç 
yılı tamamlar. En iyi tatlı beyazlar da küçük varillerde daha iyi sonuç verirler. 


Farklı tip üzümden, ya da farklı metotlarla üretilmiş şarapların harmanlanması da 
olgunlaşma Oo sürecinde Oo gerçekleştirilir. |. Ayrıca (malolaktik (mayalanmaları 
tamamlanmamış şaraplarda bu olay, yine olgunlaşma döneminde meydana gelir. 


İdeal olarak tüm şampanyalar ve kaliteli köpüklü şaraplar degorjman denilen 
torunun ayrılma işlemine kadar iki üç yıl süreyle serin mahzenlerde şişe içinde 
saklanırlar. Tortu ayrıldıktan şarabın satışına kadar geçecek süre de birkaç ayı 
bulmalıdır. 


Yüksek Alkollü Şaraplar 


Yüksek alkollüler Bordeaux'nun 225 litrelik sofra şarabı fıçılarından daha büyük 
fıçılarda yıllandırılır. Olgunlaşma dönemi klasik portolardaki gibi iki yıl kadar kısa 
olabilir, ancak en az beş, hatta on yıl kadar uzun bir sürede şarap, rengini ve 
keskinliğini kaybederek bir yumuşaklık ve hoş koku kazanır. Bugün birçok modern 
porto, erken olgunlaşması için 0€'de yapılan buzlu filtre işlemi sonucu tortudan 
arınma ve kişiliğini şişede kazanma şanslarını kaybeder. 


DURULAŞTIRMA 


Olgunlaşma döneminde şarapların dibinde, kullanılmış maya, asit, tanen gibi 
maddelerin karışımlarıyla oluşmuş bir takım tortular görülür. Kırmızı şarap bu tortu ile 
saklanacak olursa ekşimsi maya tadı, tüm lezzeti alacaktır. O halde şişelemeden 
önce şarap durulaştırılmalı, tortu ayrılmalıdır. Bu işlem iki aşamada yapılır : 


1. Racking, şarabın varilden yaklaşık tortu seviyesine kadar çekilmesi ve temiz bir 
tanka aktarılmasıdır. Eğer şarabın bol oksijenle temasında bir sakınca yoksa racking 
açık bir kapla, aksi taktirde hortumla yapılır. 


EM Berraklaştırma işleminde şaraba pıhtılaştırıcı bir madde katılır. Madde şaraba 
döküldüğü anda yüzeyde bir film oluşturur ve bu film dibe doğru indikçe yüzmekte 
olan küçük katı partikülleri toplar. Yumurta akı bu işlem için uygun bir maddedir. Bu 
aşamada ayrıca ince filtreleme, tercihe göre yapılabilir. 


Beyaz Şaraplar 


Muscadet ve Burgundy gibi, tortusuyla temas ederek ayrı bir karakter kazanan 
şarapların dışında, beyazlar santrifüj, ince filtreleme ya da berraklaştırma işlemleri ile 
tortularından ayrılırlar. Kilden üretilen Bentonite adlı bir madde şaraba katılır, 
ardından şarap düşük sıcaklıklarda soğutularak tartarik kristaller oluşturulur. Bu 
yapılmadığı taktirde soğuk havalarda şişenin içinde kristallenme görülür. Daha sonra 
filtreleme ve şişeleme yapılır. Tüm bu işlem ucuz beyazlar için uygundur, ancak 
kaliteli olanlara uygulandığında şarabın tüm karakterini kaybettiği düşünülür. Bu 
yüzden iyi beyazlar, iyi kırmızılar gibi meşe fıçılarda kendi hallerine bırakılırlar ve 
ardından racking işleminden geçirilirler. 


Şarap üretiminde son aşamayı oluşturan şişelemede gün seçimi çok önemlidir. Erken 
şişeleme kırmızı şarabın etkileyici kişiliğini geliştirme şansını azaltabileceği gibi 
zamanından daha geç yapılan bir şişeleme, hafif şarabın tüm meyve tadını 
kaybetmesine neden olabilecektir. 


Çoğu beyazda bu işlem bağbozumunu takip eden ilk dokuz ay 
içinde gerçekleştirilir. Birkaç çeşidinde on sekiz ay ya da daha 
fazla bekleyebilir. Kırmızılar da meyve tadını korumaları için 
nispeten erken şişelenebilir. Beayjolais Nouveau, 


Ancak klasik kırmızılar genellikle şişede iki yıl geçirirler. 


Brunello di Montalcino gibi bazı İtalyan kırmızıları dört-beş yaşını bulmadan şişeye 
girmezler. Rioja Gran Reservas ise ahşap fıçıda beş ile on yıl arasında bir süre 
geçirerek tatlımsı, kahverengi bir şekil alır. Kaliteli köpüklü şaraplarsa beş yaşından 
önce şişelenmezler. 


Şişeleme steril olmalıdır. Genellikle büyük taşıyıcı bantlarda otomatik olarak yapılır ve 
iki yöntem izlenir: 


KN Pastörizasyon ya da sıcak şişeleme. Bu metod zararlı bakteriyi şarabı ısıtarak 
etkisiz hale getirme prensibidir. Şarabın kendine has fragransının sıcaktan 
etkilenebilmesi nedeniyle yöntem pek rağbet görmemektedir. 


EN soğuk steril şişeleme. Steril halde fabrikadan gelen şişeler önce azot, hemen 
ardından soğuk şarap ile doldurulur. Böylece mantar ile şarap arasında bir azot 
katmanı oluşur ki bu sayede bakteriyel bozulma önlenmiş olur. 


Şaraplar şişelenirken öngörülen, mükemmel bir sterilizasyon değil, yalnızca 
temizliktir. Şaraptaki kalıntıları ayırmak için yapılacak gereğinden fazla filtreleme 
işlemlerinin şarabın kalitesini düşüreceği unutulmamalıdır. 


Şişede Yıllanma 


Buna "azalan yaşlanma" da denilmesinin sebebi, mantar ile şarap arasında kalan 
oksijen miktarının çok düşük olması ve şarabın girdiği kimyasal tepkimeler sonucu bu 
miktarın da gittikçe sıfırlanmasıdır. Herhangi kalitedeki bir şarap, her zaman şişede 
geçirdiği süre sonucunda ayrı bir buke ve karakter nüansı kazanır. 


ve asidite gibi yardımcı faktörler gün geçtikçe yumuşaklık kazanır; kokular, 
xw (Mosel ya da Beayjolais'yi karakterize eden güçlü meyve kokularından, 
pa Bordeaux ya da Hermitage'daki derin, ilk günkünden çok farklı ağırlık ve 
şa 9 lezzette bir yapıya dönüşürler. 


an. 


A En iyi şaraplar, otuz yıl ve daha uzun sürelerde olgunlaşıp gelişirler. Tanen 


İyi bir şarap, dünyadaki tüm içki çeşitlerinden daha karmaşık yapıdadır. Şişedeki 
değişim, sürekli bilimsel araştırma ve tartışmalara konu oluşturan bir olaydır. Ancak 
bu olayı daha iyi anlayabilmek için teknik kitaplar yerine belki de romantiklere kulak 
vermek yerinde olur. En iyisi siz birkaç şişe genç şarap alın ve sabırlı olun. İyi 
şaraplar zaman isterler; beklemek, ümit etmek ve sonunda zevkine ulaşmak için... Bu 
uzun bir bekleyiş olsa bile. 


Şarap Nasıl Saklanmalı 


Şarabı uzun süreli olarak muhafaza etmek istiyorsanız, şarap için doğru ortamı 
yaratmalısınız. Peki bu doğru ortamın özellikleri neler olmalıdır: 

> Ortam sıcaklığı 21 derecenin altında olmalı, 

> Kaloriferden veya güneş ışığından uzak olmalı, 

> Ortamda titreşim olmamalı, 

> Şişeler şarabın mantara değeceği biçimde yatık olarak saklanmalıdır. 


Bu amaç için hazırlanmış 70, 100 şişe ve üzeri kapasitelerde şarap koruyucu dolaplar 
piyasada mevcuttur. Bu dolaplarda sıcaklığı ayarlayıp, şaraplarınızı en uygun 
ortamda uzun süreli olarak muhafaza edebilirsiniz. 


Şarabınızı depolamak veya kav oluşturmak istiyorsanız: 

12 ila 16 derece arasında bir ortam ısısı 

Ortam ısısını sabit tutmak için gerekli düzenek 

Ortam nemliliğinin 9670 ile 690 arasında olması 

Ortamın titreşim ve direkt güneş ışığına maruz kalmaması gerekmektedir. 


VVVV 


Ayrıca uzun süre saklamayı planladığınız şarapların gelişim ömürleri hakkında bilgi 
edininiz. Uzun süre saklanacak şarapların mantarları yaklaşık her on yılda bir 
değiştirilmelidir. 

Şaraplarınızı satın aldığınızda ve tükettiğinizde, bu hareketleri kav defterinize 
işlemeniz faydalı olacaktır. Tüketilmeye hazır şarapları kav defterinizde belirleyip, 
ayırınız. Böylece daha bekleyecek şaraplar ile içilmeye hazır veya içilmesi gereken 
şarapları takip edebilirsiniz. 


Şarabınızın yıllandıkça nasıl bir renk alacağını görmeniz için aşağıdaki renk 
skalasına bir göz atınız. 


Kırmızı Şarabın Yıllanması 


a Kırmızı şarap yıllandıkça rengi yakut 
# kırmızısından tuğla rengine döner. 
Soldan sağa doğru yıllanan kırmızı 

şarabın renk değişimini görebilirsiniz. 


Beyaz Şarabın Yıllanması 


Beyaz şarap yıllandıkça rengi açık sarıdan 
pa bal veya altın sarı rengine döner. 
EN Soldan sağa doğru yıllanan beyaz şarabın 
iy “ renk değişimini görebilirsiniz. 


Şarabınızı yaklaşık olarak ne kadar yıllandırabileceğinizi görmek için aşağıdaki 
tabloyu incelemenizi öneriyoruz: 


Yıllandırma Tablosu 


Önerilen Yıllandırma 
(Rekolte tarihinden itibaren) 


Chardonnay,,,, | 


ewurztraminer 


infandel — Beyaz 


Şarap Nasıl İçilmeli ... 


> Sofradailk olarak genç, daha sonra olgun ve en son olarak yıllanmış şaraplar 
içilmelidir. 


> Şarapların büyük bölümü, satın alındığında içilmeye hazırdır. 
> Yenibir şişeye başlarken kadehler mutlaka değiştirilmelidir. 


> Beyaz etle beyaz şarap, kırmızı etle kırmızı şarap genellemesi çok katıdır. Bu 
aşamada damak tadı doğrultusunda seçim yapılmalıdır. 


> Kırmızı şaraptan önce beyaz şarap, kuwetli şaraptan önce hafif şarap, zengin 
ve kompleks şaraptan önce basit şaraplar içilmelidir. 


Kırmızı Şaraplar 


Servis Isısı 


Kırımızı şarap oda sıcaklığında içilmelidir. Peki hangi oda sıcaklığı geçerli olmalıdır? 
Esas olarak hafif kırımızı şaraplar 10 ıle 14 derece arasında, kuvvetli kırmızı şaraplar 
ise 14 ile 18 derece arasında içilmelidir. 

Yıllandırma 
Sanıldığının aksine her türlü kırmızı şarap yıllanmaya uygun değildir. "Primeur" 
şaraplar etiket tarihlerini takip eden yılın ortasından önce tüketilmelidir. Yıllandırılacak 
şaraplar ise etiket tarihlerinden itibaren 6-7 yıl saklanabilirler. Kırmızı şaraplar 
yıllandıkça renkleri solukaşır. Yıllanabilecek bir şarap için en iyi içim tarihi, seneler 
sonra olabileceği gibi "hemen şimdi" de olabilir. Günümüzün modern şarapları 
piyasaya sürüldükten sonra her an içilmeye hazırdır. Her durumda yıllandırmak 
istediğiniz şarapların yıllanma özelliklerini araştırıp karar vermelisiniz. 

Havalandırma 
Kırmızı şarap içilmeden önce mutlaka havalandırılmalıdır. Şarap genç ise bu süre 
yaklaşık 10 dakika, yıllanmış bir şarap ise bu süre yaklaşık 45 dakika civarında 
olmalıdır. Şarabın havalanmasını hızlandırmak için şarabın bir karafa aktarılmasında 
fayda vardır. Böylece şarap aromasını ve kokularını çevresine daha hızla sunacaktır. 


Kadeh Boyutu 


Kırmızı şarapların büyük kadehlerde içilmesi önerilmektedir. Böylece şarap, 
özelliklerinde olan aromasını ortama bırakacak ve şişede beklerken edindiği kötü 
kokuları kaybedecektir. 


Sek ve Tatlı 


Kırmızı şaraplar sek veya tatlı olarak guruplandırılabilirler. Sek şaraplar şeker ihtiva 
etmezler. Tatlı şaraplar portolar gibi olup, şeker ve yüksek alkol miktarı ihtiva ederler. 
(2017-18) 


Beyaz Şaraplar 


Servis Isısı 


Beyaz şarap soğuk içilmelidir. Ancak ne kadar soğuk içilmelidir? Tatlı beyaz şaraplar 
4 ile 6 derece, sek beyaz şaraplar ise 6 ile 10 derece arasında içilmelidir. 


Yıllandırma 
Beyaz şaraplar kırmızılar kadar yıllandırılmazlar. Yıllandıkça beyaz şaraplar açık 
sarıdan kahverengiye doğru koyulaşırlar. . 

Kadeh Boyutu 


Beyaz şaraplar ufak kadehlerde içilir. Böylece kadehteki şarap ısınmadan tüketilir ve 
kadehe her defasında serin şarap ilave edilir. 


Sek ve Dömisek 


Beyaz şaraplar sek veya dömisek olarak guruplandırılabilirler. Dömisek şaraplar yarı 
- tatlı olurlar. Bu şaraplar talılarla beraber veya aperatif olarak tüketilebilirler. Sek 
şaraplar ise dömisek şaraplar gibi şeker ihtiva etmezler. 


Servis Sıcaklıkları 


Şarabı doğru sıcaklıkta içmek esastır. Yalnış bir sıcaklık şaraptan alacağınız zevki 
yok edebilir. Aşağıdaki tabloda, şaraplar için uygun görülen servis sıcaklıkları 
belirtilmiştir: 


45 sıcak kahve 


40 İİİ sıcak banyo 


oda sıcaklığı 
N 
d 


dolgun kırmızılar 


15İNİ meyvamsı, hafif kırmızılar 


dolgun beyazlar 


meyvamsı, hafif beyazlar 


al 


© 


Genç veya 149C 

hafif kırmızı Ada Karası, Papazkarası, 

şaraplar Chinon, Bourgueil, Kuzey 
İtalya ve Washington State 
Cabernet Sauvignon, 
Valpolicella, genç Chianti 
12 - 139C 
Genç Beaujolais, kırmızı 
Sancerre, Bardolino, genç 
İspanyol ve Portekiz 
kırmızıları, vin de pays 


Kuvvetli veya 
yıllanmış 
beyaz 
şaraplar 


Genç veya 
hafif beyaz 
şaraplar 


Şampanya ve 
köpüklü 
şaraplar 


109C 

Kaliforniya ve Avustralya 
Chardonnay'leri, Sauterne'ler, 
beyaz Cöte d'Or Burgundy, 
tatlı Alman şarapları, Rhine ve 
Mosel Kabinett ve Spâtlese, 
Tokay, Avustralya likör 
Muscat'lar, meçe fıçıda İtalyan 
Chardonnay'leri, beyaz Rioja, 
Fino ve Amontillado 
Sherrie'ler, Maderia, beyaz 
Port 

goc 

Narince, Beyaz Pessac- 
L&ognan ve Graves, kuzey 
doğu İtalyan beyazları, 
Washington State Chardonnay, 
Şili Chardonnay, Avustralya 
Semillon, Yeni Zellanda 
Chardonnay 

89c 

Emir, Alsace, Chablis, Cöte 
Chalonnaise ve beyaz 
mâconnais'ler , sek Alman 
şarapları, Avustralya Riesling'i, 
Avusturya Reisling'i, roze 
Cabernet ve grenache 

79C 

Kaliteli Çampanya ve köpüklü 
şaraplar , Sancere, Şili ve 
Yeni Zellanda Sauvignon 
Blanc'lar 

6“9C 

Beyaz Bordeaux, Muscadet, 
Anjou, diğer Sauvignon'lar, 
Asti, meşesiz beyaz Roja'lar 
id 8 

Oba Alman şarapları, Soave, 
genç İspanyol ve Portekiz 
şarapları, Vinho Verde, İsviçre 
Chasselas, Avusturya Grüner 
Veltliner, ucuz ros& 

2 - 49C 

Ucuz köpüklü şaraplar 


Hangi Şarap Hangi Kadehte İçilmeli 


Şarabınızı nasıl bir kadehte içeceğiniz konusunda kararsız mı kaldınız? 
Genel hatları ile klasik şarap kadehlerini aşağıda görebilirsiniz 


T 


Burgorya Kırmız Bordeaux Kırmız Burgonya Beyaz Bordeaux Beyaz Şampanya 
Pinot Noir Cabemet / Merlot Chardonnay Sauvignon Blanc Köpüklü Şarap 


arap Terimleri Sözlüğü 


Ağırlık İyi şarapların dil üzerinde bıraktıkları kalıcı his. 

Ağızda kalıcılık Bir yudum şarabın ağızda bıraktığı, önce yoğun, zamanla yavaş 
yavaş azalan aroma etkinliği Buna tadımda "ağızda uzunluk" 
(longeur en bouche) da denir. 

Ahenkli Sadece dengeli değil, aynı zamanda kendilerini çok hoş bir 
şekilde ortaya koyan şaraplar için kullanılır. 

Alkol Derecesi Bir şarapta bulunan alkol oranı: Çoğu beyaz şarabın alkol 


derecesi 909 ile 14BO arasında değişir, çoğu kırmızı şarabın 
alkol derecesi 9611 ile 14 arasında değişir. 


Amerikan Meşesi (ABD ormanlarından elde editen meşe tahtası, bu tahtadan 
yapılan fıçılar: Belirli şarap bölgelerindeki bazı üreticiler 
(İspanya ve Avusturya gibi), şaraplarını yıllandırmak için 
Amerikan meşesini tercih ederler. 


A.0.C. Appelation d'Origine Contröl&e ve bazen Appelation Contrölge 
olarak kısaltılan ve AC olarak gösterilen kısaltma: Korunan yer 
ismi anlamına geliyor. Fransa'nın, ismin kaynağı, üzüm çeşitleri 
ve diğer özellikleri yasalarla belirenen en yüksek sıradaki 
şarapları için resmi bir kategori. 

Apelasyon Üzümün geldiği ya da yetiştirildiği özel bölge. 

Aroma Şarabın kokusu. Bazı dil uzmanları şarabın doğrudan ve genç 
kokusuna aroma derler ve daha yaşlı, daha karışık bir şarabın 
kokusu için buke kelimesini kullanırlar. Fakat çoğunlukla 
şaraplar için genel bir terim olarak aroma kullanılır. 

Aromatik Genellikle çok belirgin bir kokusu, özellikle meyveli ve çiçeksi 
olan şaraplar için kullanılır. Bazı üzüm türleri de aromatik olarak 
tarif edilir, çünkü bunlardan elde edilen şarapların aromaları çok 
güçlüdür. 

Artık Şeker Fermantasyon sonrasında şarapta kalan şeker. 

Asidite Genellikle tartarik asit (üzümlerde bulunan doğal bir asit)'ten 


Asil Küf 


Bacak 


Bitkisel 
Bitiş (Finiş) 
Birincil Aromalar 


Blanc de Blancs 


Buke (bouguet) 


Burun 
Buşone 
Büzücü 


Büyük (Güçlü) 
Bodega 


Boşaltmak 
Bol 


Bölge 


oluşan ve şarabın, 900,5 - 0,7'sini oluşturan bir madde. 


"Botrytis Cinerea" adlı bir mantarın, uygun iklim koşullarında, 
beyaz üzümlerde oluşturduğu bir küftür. Asil küften etkilenmiş 
üzümler, su kaybederler ve bunun sonucunda da şeker oranları 
artar. Oldukça kötü bir görünümleri olsa da, bu üzümler, 
Sauternes gibi dünyaca ünlü ve çok uzun ömürlü şaraplara 
imza atarlar. 


Şarap kadehte iken, hafif dairesel hareketlerle çalkalanması 
sonucu kadehin iç cidarlarında yükselir ve yollar halinde 
aşağıya doğru süzülürken de Fransızca'da bacak (jambes) ya 
da gözyaşı (larmes) anlamına gelen oluşumlar meydana gelir. 
Alkol oranı yüksek şaraplarda bu oluşum daha belirgin 
olacaktır. 


Bitki örtüsü veya bitkileri andıran aroma ve tatlar. 
Yuttuktan veya tükürdükden sonra şarabın bıraktığı son his. 


Üzüm yapmak için kullanılan üzümlerden kaynaklanan taze 
aromalar. 


Beyazların beyazı anlamına gelen bu Fransızca terim, 
tamamıyte beyaz üzüm çeşitlerinden üretilen köpüklü şaraplar 
için kullanılır. Örneğin üretimde sıklıkla siyah çeşitlerin 
kullanıldığı şampanyalar kimi zaman Chardon-nay üzümünden 
üretilirler ve bu özel şampanyalar blanc de blancs olarak 
bilinirler. 


Daha çok olgun ya da olgunlaşmakta olan şarapların 
kokusunu anlamakta kullanılan bir terim. Şarapta, üzümden 
gelen birincil aromalar ile fermantasyon ve yaşlandırma 
sırasında oluşan ikincil ve üçüncül aromaların kompleks 
bileşkesi olarak da tanımlanabilir. 


Şarabın kokusal incelemesine verilen ad. Koku, aroma veya 
buke terimleriyle eş anlamlı olarak kullanılan bir terim. 

Mantar enfeksiyonundan etkilenmiş ve bozulmuş olan şaraplar 
için kullanılan bir tanımlama. 

Bazı şarapların ağız kurutma özelliği tanen, asit ya da ikisinin 
karışımıyla ortaya çıkar. 

Çok fazla yoğun olan şaraplar için kullanılır. 

İspanya'da bir şarapçı. Aynı zamanda şarabın saklandığı bina 
anlamına geliyor. 

Havalandırma veya tortularından ayırma amacıyla şarabı 
şişeden bir başka kaba boşaltmak. 

Özellikleri son derece belirgin ve kolay algılanan şarap için 
kullanılan terim. 

Mıntıkadan daha belirsiz, ülkeden daha belirli coğrafi birim. 
Italyan şaraplarından bahsedildiğinde bu terim şarap alanlarını 
ifade ederken, aynı zamanda politik bölgeler anlamına da gelir. 


Castello 
Chateau 


Classico 


Cibre 


Cru Classe 


Degüstasyon 


Dekantasyon 


Denge 


D.O. 


D.O.C. 


D.0.C.G. 
Doku 
Domaine 
Donuk 
Dömi-sek 


Dumansı 
Düz 


Eski Asma 


İtalyanca şato, şarap malikhanesi. 


Özellikle Bordeaux ve Fransa'nın diğer bölgeleri içinde 
kullanılan, büyük şarap malikhanesi anlamına gelen 
Fransızca sözcük. 


Belli tiplerde DOC/DOCG şarabının elde edildiği, toprağın 
orijinal veya klasik bölgesinde bulunan bağlara ait DOCG ve 
DOC şaraplarına verilen İtalyanca terim. 


Üzümün sıkılmasından sonra kalan kabuk, çekirdek ve saptan 
oluşan atığa verilen ad. 


Medoc yöresinde 1855'ten bu yana standardize edilen beş 
resmi bölge. 


Bir şarabın özelliklerinin değerlendirilmesi, olumlu yönleri ya da 
kusurlarını saptamak amacıyla yapılan tadım işlemi. 


Bir şarabın tortudan arındırılması ya da havalandırılması 
amacıyla, şişeden ayrı bir kaba, bir dekantore boşaltılması. 


Kaliteli şaraplarda mutlaka bulunması gereken bir özellik. 
Dengeli bir şarapta, alkol oranı, asidite, şeker miktarı ve tanen, 
damakta bir denge halindedir ve hiçbir özellik diğerlerini 
bastıracak kadar ön plana çıkmaz. 


Yer ismi anlamına gelen Denominacion de Origin'in kısaltması. 
İspanya'da, ismi, üretildiği yer, üzüm türü ve diğer özellikleri 
yasa ile belirlenen şaraplar için kullanılan resmi kategori. 
Kontrol edilmiş yer ismi anlamına gelen Denominacion de 
Origin Controllata'nın kısaltması, İtalya'nın ismi, üretildiği yer, 
üzüm türü ve diğer özellikleri yasa ile belirlenen şarapları için 
resmi kategori, aynı zamanda Portekiz'in en yüksek resmi 
şarap kategorisi için kullanılan ve aynı anlama gelen 
Denominaçao de Origem Controlada kısaltması. 


Kontrol ve garanti edilmiş yer ismi anlamına gelen 
Denominacion de Origin Controllata e Garantita. İtalya'nın en 
üst sıralamasında olan şaraplar için resmi kategori. 


Bir şarabın ahengi veya ağızda bıraktığı his. 


Şarap malikhanesi anlamına gelen Fransızca kelime. 
Burgonya'da çok sık kullanılır. 


Karışık ve bulanık hissi uyandıran şarap. Bu terim şarabın 
görüntüsü, aroma ve tatları veya genel stili için kullanılabilir. 


Hafif tatlı şaraplar için kullanılan bir terimdir. Şeker oranı, 
genellikle. 4,1-12 g/1'dir. 


Duman veya odun dumanını andıran tad ve aromalar. 
Dokusu sert ve kaba olmayan şaraplar için kullanılır. 


Asmalar eski olduğundan -genellikle 40 veya daha fazla yıllık-, 
üzümlerin iyi bir kalitede olması ve az ürün elde edilmesi 


Eski Dünya 
Eski Meşe 


Etek 


Fermentasyon 
Filokseride 
Finiş (Bitiş) 
Fıçı 


Fıçı 
Fermantasyonu 


Genç (primeur) 
Şarap 

Gövde 

Gözyaşı 
Güçlendirilmiş 
Şarap 


İnce 


Jambes 
Kabuk teması 


Karakter 


Karışım 


Kav 


demektir. 

Avrupa'nın şarap üreten ülkeleri için kullanılan genel bir terim. 
Meşesel özelliklerini kaybedecek, genellikle 5 yılın üzerinde 
olan fıçılar. 

Şarapçılık dilinde şarabın rengine verilen isim. Fransızca 
karşılığı: "Robe". 


Üzüm suyunda doğal olarak bulunan şekerin, mayaların 
yardımıyla etil alkol ve karbondioksite dönüşmesi. 

Vitis Vinifera üzüm türlerinin köklerinde beslenen ve erken 
üzüm ölümlerine yol açan fidan biti. 

Bir şarap yutulduktan ya da tükürüldükten sonra ağızda 
bıraktığı nihai etki için kullanılan bir tanımlama. 

Şarap yapmak veya saklamak için kullanılan geniş tahta kaplar. 
Paslanmaz çelik gibi tesirsiz maddeden yapılmış kaplarda 
fermante edilen ve sonra olgunlaşma süresi için meşe fıçılara 
konan beyaz şaraplar için kullanılan bir terim. Bu şaraplar fıçıda 
yıllanan şaraplara oranla daha yumuşak olur. 


Üzümün birincil (primeur) aromalarını kaybetmeyeceği özel bir 
yöntem ile üretilip hemen şişelenen ve fazla bekletilmeden 
tüketilmeleri gereken şaraplar. 


Bir şarabın damakta bıraktığı dolgunluk hissi. Alkol oranı ve 
ekstresi yüksek olan şaraplar sağlam gövdeli ya da dolgun 
olarak tanımlanırlar. 


Bkz. Bacak. 
İçine alkol eklenmiş şarap. 


İçerdiği maddelerin eksik olduğu şaraplar. 


Bkz "Bacak" 


Üzüm suyunun, üzüm kabukları ile temasta olduğu süreç, 
kırmızılarda bu süreç boyunca şarap renk, tanen ve diğer 
maddeleri emer. Genellikle beyaz şarap üretiminde kullanılmaz, 
fakat bazen şarabın aromatik özelliğini daha belirgin hale 
getirmek için kullanılır. 

Güçlü oldukları görüntüsü veren, bütünlük taşıyan şaraplara 
verilen antropomorfik bir özellik. 

Farklı üzüm türlerinden elde edilen iki veya daha fazla şarabı 
karıştırmak (aynı zamanda farklı bağlara, farklı bölgelere veya 
farklı mahsullere ait şaraplar için de kullanılır), farklı üzüm 
türlerinin şırasından elde edilen şaraba karışım denir. 


Şarapların bekletildikleri mahzene verilen ad 


Klon 


Kısalık 


Kompleks 


Konsantre 
Kupaj 


Likör şarap 


M-N 
Magnum 


Malotaktik 
fermantasyon 


Maya 


Mayşe 
Non-vintage 
KOXON 


Oksidasyon 


Önoloji 
| PR 


Parlak 


Posa 


Rizerva/Reserve / 
Reserva 

(Kalya / Fransa / 
İspanya) 


Diğerleri ile karşılaştırıldığında kendine ait özellikleri bulunan bir 
alt üzüm türü. 


Bir şarap yutulduktan (ya da tükürüldükten) sonra ağızda 
bıraktığı tadın kalıcı olmaması ve bir iki saniye içinde 
kaybolması halinde, o şarabın kısa olduğu söylenebilir. Tanenin 
ağızda bıraktığı burukluk, ağızda kalıcılık kavramında dikkate 
alınmaz. 


Basit olmayan. Bu tür şaraplarda çok değişik aroma ve tadlar 
bulunur. Bunların şarap içindeki gelişim ve değişimleri son 
derece önemlidir. 


Aroma ve tatları yoğun olan şaraplar için kullanılır. 


Farklı özellikteki şarapların harmanlanması işlemi. Bu işlemde, 
bağların farklı kısımlarında elde edilen şarapların, değişik 
yılların, değişik işlemlerden geçmiş ayrı karakterde şarapların 
ya da farklı sepajların birbiri ile harmanlanması yolu ile, daha 
kaliteli şarapların üretilmesi hedeflenir. 


Alkol eklenerek fermentasyonları durdurulmuş şaraplardır. Bu 
nedenle alkol oranları yüksektir. Porto ve Jerez, dünyanın en 
ünlü likör şarapları olarak bilinirler. 


1,5 litre (normal şarap şişesinin iki katı) hacmindeki şişelere 
verilen ad. 


Malik asidin doğal bir şekilde, şarabın genel asidite oranını 
yumuşatan laktik aside dönüşmesi. Beyaz şarap üretiminde 
kullanılan bir işlem. 


Üzüm suyunun şaraba dönüşmesini sağlayan tek hücreli 
mekanizmalar. 


Şıralı cibreye verilen isim. 
Değişik yıllarda üretilen şarapların harmanı. 


Fazla oksijene maruz kalma sonucu oluşan şarap hatası Bu tür 
şaraplar "oksidize" olarak tanımlanır. 


Şaraplarla ilgilenen bilim dalı. 


Özellikleri duyular tarafından güçlü bir şekilde fark edilen 
şaraplar için kullanılır. Bir şarap görünüş olarak parlak olabilir 
ya da aroma ve tadı parlak olabilir, her iki şekilde de bu tanımın 
tersi "donuk"tur. 


Kırmızı şarabın dibinde şarap olgunlaşırken oluşan katı artık. 


Daha fazla yıllanmış ya da normaline göre daha üstün kaliteli 
şarap. 


Sek 


Sepaj (varyatel) 


Şişe Yıllanması 


Tad bileşenleri 


Tanen 


Tortu 


Uzunluk 


Varietal (Sepaj) 


Vin de Pays 


Vinifikasyon 
Vintage 


Vitikültür 


Vitis Vinifera 


Tatlılıkları pek fazla algılanamayan şaraplar. Genellikle, şeker 
oranları 0-4 g/1 olsa da, asiditelerine göre, bu oran 10 g/1'ye 
kadar çıkabilir. 


Fransızca'da şarabın yapımında kullanılmış üzüm çeşidi 
anlamında kullanılmış bir sözcüktür. "Sepaj şarap" ise 
"varietal" de denilen, ağırlıklı olarak tek bir üzüm çeşidinden 
yapılan şaraba verilen ad. 


Şarabın şişelendikten sonra olgunlaşması. Çoğu şaraplar, 
satışa sunulmadan önce, kısa bir süre şişede bekletilirler. İyi 
şarapların müşteri tarafından da satın alındıktan sonra bir süre 
bekletilmesi gerekir. 


Şarapların aroma ve tadlarında sorumlu, üzümlerde bulunan 
organik maddeler. 


Üzüm kabuklarında, çekirdeklerinde ve saplarında bulunan ve 
ağızda burukluk hissi uyandıran madde. Kırmızı şaraplarda 
daha çok mevcut olan tanenler, bu şarapların gövdesine 
katkıda bulunurlar ve aynı zamanda yıllanmalarında önemli bir 
rol oynarlar. Şaraba tanen, üzüm dışında, yıllandırıldığı fıçıdan 
da geçebilir. 

Fermantasyon sonrasında beyaz şarabın dibinde biriken üzüm 
artıkları ve ölü maya hücreleri. 


Bir şarap yutulduktan (ya da tükürüldükten) sonra ağızda 
bıraktığı tadın etkinliği ve kalıcılığı. Tanenin ağızda bırakmış 
olduğu burukluk, uzunluğa dahil değildir. 


Fransızca'da şarabın yapımında kullanılmış üzüm çeşidi 
anlamında kullanılmış bir sözcüktür. "Sepaj şarap" ise 
"varietal" de denilen, ağırlıklı olarak tek bir üzüm çeşidinden 
yapılan şaraba verilen ad. 


Fransızca'da yöre şarabı anlamına geliyor. Yasal olarak, AOC 
şaraplarından daha alt seviyede olan Fransız şarapları 
kategorisi. 

Üzüm suyunu şaraba dönüştürme işlemi. 


Birden fazla anlama sahip olan bir terim. Bağbozumu 
anlamında kullanıldığı gibi, üzümlerin toplanıp şarap üretimine 
başlanan yıl anlamına da gelebilir. Kimi zaman ise, 
şampanyada olduğu gibi, bir şarabin tek bir yılın ürünü 
olduğunu anlatır. 

Bağcılık bilimi ve uygulamasına verilen isim. Bağların 
bulunduğu iklim ve toprak koşulları, üzüm çeşidinin seçimi, 
bağların tesis edilmesi, aşılama, hastalıklar ve daha pek çok 
konu ile ilgilenen bir bilim dalıdır. 


Dünyadaki çoğu şarap üzümlerinin ait olduğu tür. 


Yarı-sek Çok hafif tatlı olan şaraplar için kullanılan terim. 


Yarı Tatlı Yarı-sekten daha tatlı olan, fakat tam anlamda tatlı olmayan 
şaraplar için kullanılan terim. 

Yeni Dünya Avrupa'nın dışında şarap üreten ülkelere verilen genel isim. 

Yeni Meşe Hem yeni olan meşeler (aynı zamanda birinci yıl meşesi olarak 


da adlandırılır) bir ve dört sene boyunca kullanılmış fıçıları ifade 
eden belirsiz bir terim. 


Yumuşama Kabuk taneleri, tanen ve diğer maddelerin çözülmesi için 
kırmızı üzümlen kendi sularına batırma işlemi. Terim genellikle 
deri ve üzüm suyunun etkileşimde bulunduğu bütün süreç için, 
fermantasyon dönemi dahil olmak üzere kullanılır. 


Yuvarlaklık Çoğunlukla dengeli, taneni, asiditesi ya da şeker oranı ön plana 
çıkmayan dengeli şaraplar için kullanılan bir tenm. 


Şarap ve Yemek 


Şarap, eşlik ettiği yemeğe farklı bir boyut katar. İşte bu sebeple, yemeklerde şarabı 
sadece özel zamanlara saklamak yerine, günlük hayatın bir parçası yapmak, 
öğünlere derinlik ve zenginlik katacaktır. 


Yemeklerde doğru şarap seçimi, her ne kadar zor gözükse de, bu konuda kesinlikle 
çekimser davranmamalı, aksine cesur olmalı ve birçok şarabı birçok yemekle birlikte 
deneyerek, kendi damak zevkinize hitap eden beraberlikleri ortaya çıkartmanızı 
öneririz. 

"Beyaz şaraplar, beyaz etler ve deniz ürünleri ile; kırmızı şaraplar kırmızı etlerle; 
tatlı şaraplar ise tatlılarla uyumludur. 


Aksi davranışlar cezai müdahale gerektirir!" 


Bu kanının içerdiği dar çerçeveye karşın, günümüzde bile, pekçok kişi hangi yemekle 
hangi şarabın içileceğini karar verirken bu tanımlamadan hareket etmektedir. Ancak 
son yıllarda şaraba karşı ilginin artmasıyla, bu tür katı kalıp ve kurallar da yavaş 
yavaş terkedilmeye başlandı. 


Zira hem şaraplar hem de yiyecekler karmaşık yapılara sahip oldukları için, 
aralarındaki eşleşme olasılıklarının sayısı insanı hayrete düşürebilecek kadar çoktur! 
Ayrıca, tekrar altını çizerek belirtmek gerekir ki, uyumlu bir birliktelik kişisel damak 
zevkiyle son derece ilgilidir. Örneğin, çoğumuz midye tavayla Moskado'nun veya 
zeytinyağlı enginarla Villa Doluca Roze'nin uyuşmadığını düşünebiliriz, ama 
içimizden birisi, bu ikililerin birlikteliğini baş döndürücü olarak tanımlayabilir! 

Bütün bu serbestlikle beraber, özenle hazırlanan bir menüye eşlik edecek şarapların 
seçiminde de aynı özenin gösterilmesinde fayda olabilir. Şarabı, ana yemeğe eşlik 
edecek diğer yemeklerden biri gibi görüp, benzer bir anlayışla sofraları 
zenginleştirmek mümkündür. 


Dikkat edilmesi gereken ve damağın açılmasına yardımcı olmak için bir kural 
sayılabilecek konular, eğer aynı öğünde birden fazla şarap sunuluyorsa, bu 
sıralamada, kırmızıdan önce beyaz, dömisekten önce sek, ağır gövdeliden önce hafif 
gövdeli ve eskitilmiş şaraplardan önce genç olanları sunmaktır. 


Uyum ve Zıtlık Görüşleri 


Şarap ve yemek eşleşmesinde yol gösterebilecek iki farklı görüşten bahsedebiliriz; 
uyum ve zıtlık. Aromalar arasında uyum sağlayanları birlikte sunarak, sözkonusu 
şarap veya yemeğin tek başına sunulduğundaki etkisini arttırmak bir yoldur. Buna en 
iyi örnek, taze otlarla hazırlanmış hafif bir sosla servis edilen bir parça ızgara tavuk 
göğsü ile birlikte, Sarafin, Sauvignon Blanc gibi yine hafif gövdeli ve taze ot aromaları 
çağrıştıran bir şarabın sunulmasıdır. 


Diğer bir bakış açısı da damağı sürekli canlı ve uyanık tutmak için birbirlerine zıt 
aromaları çakıştırmaktır. Örneğin, füme somonun damağı kaplayanyağlı ve ağır 
tadıyla Riesling'in yüksek asiditesi ve damağı uyandıran meyvemsiliğinin zıtlığı gibi. 
Bir başka dikkat edilmesi gereken husus da sadece servis edilen et, tavuk balık veya 
sebze gibi tabağın ana malzemesinde yoğunlaşmadan, tüm malzemelerin 
birlikteliğine dikkat çekmektir. Çoğu zaman, bir yemeğin ana malzemesinden çok, 
terbiyesi, sosu veya eşlik eden diğer malzemeleri daha önde ve kuvvetli olabilir. 
Orneğin, sade haşlanmış bir karnıbaharın, tuz, biber ve birkaç damla limon suyu ile 
servis edilmesi ile, yumurta ve una bulanarak kızartılıp, sarımsaklı yoğurtla servis 
edilmesinin arasındaki büyük fark gibi. 


Izgara lüfer gibi narin yiyeceklerle Antik Beyaz gibi narin şarapları, peppersteak gibi 
cesur yiyeceklere de Ozel Kav Boğazkere-Oküzgözü gibi cesur şarapları 
eşleştirmek, genelde sonuçtan memnun kalmanıza yardımcı olacaktır. 


Temel Tat Grupları 


Doğru şarap ve yemek uyumunu yakalamanın anahtarı, damağının temel tat 
algılarını kavramada gizlidir. Damakta algılanabilen tüm gıdalar, dört temel gruba 
ayrılır: ekşi, acı, tuzlu ve tatlı. Şarap da bir gıda olduğuna göre, bu dört temel grubun 
gıdalardan aldığımız tatları nasıl etkilediklerini incelemek gerekir. 


Asidite, şarap ve yemek eşleşmesinde en önemli konudur. Damaktaki asiditeyi 
algılamanın tek yolu ise hislerimizdir. Asidite, damağımızda tatlılığın zıttı hisler 
yaratır. Kırmızı veya beyaz şarabı ayırmaksızın, ağzımızı kuru ve diri bırakan 
şarapların asiditesinden söz edilebilir. Bir bardak süt ağzımızı nasıl yumuşak bir 
tatlılıkla kaplıyorsa, çay veya limon da, yüksek asiditeleriyle taze ve temiz bir his 
bırakır. Şaraptaki asidite: 


» Tereyağı veya krema bazlı ağır soslara ve yoğun tatlara nüfuz ederek 
damağımızı tazeler 

» Limonlu ve domatesli soslara veya turşu gibi ekşi tatlara ayna görevi görür 

» Yağlı balıkarın veya kabuklu deniz mahsullerinin aromalarını hafifletir. 

» Yağlı veya yağda kızarmış yiyeceklerin yağlılık hissini azaltır 

e Tıpkı fosforlu bir kalem gibi yiyeceklerin aromalarını öne çıkartır. 

» Şarapla eşleşmesi çok zor olan sirkeli salatalarla bile, asiditesi çok yüksek 
şaraplar uyum sağlayabilir. 


Fermentasyon durdurulduktan sonra kalan şekerler, her şarapta mevcuttur. Ekstra 
sek adlandırabilecek şarapların bile kimyasal yapılarında bir miktar şekere rastlanır. 
Damaktaki tatlılık algısını uyandıran faktörler ise bu kalan şekerler ve asiditedir. Safir 
gibi tatlı şaraplar, rokfor peyniri gibi çok zor eşleştirilen bir peynirle damakta çok farklı 
keyifler uyandırabilir. 


" Çok acı yemekler zor eşleşirken, orta acılıktaki biberli yiyeceklerle dömisek 
şaraplar eşleştiğinde, acılığı kısmen yumuşatırlar. 


" Meyveli veya tatlımsı soslarla birlikte içilen dömisek şaraplar ayna görevi 
görür. 
" Tatlı şaraplar, tuzlu veya keskin tatlarla zıt olduklarından uyum sağlayabilirler. 


" Tatlı şaraplarla servis edilen tatlıların şaraptan daha şekerli olmamaları, 
biribirlerini daha iyi dengelemelerini sağlayabilir. 


Şaraplar tuz içermedikleri halde, tuzlu yiyecekler üzerindeki etkileri çok önem 
taşıyabilir. Tuzluluk dilin özlem duyduğu, mutlaka aradığı bir tat öğesidir. Tuz, tatlılığı 
hem örtebilir hem de altını çizebilir. Asidite, tuzuluğu maskelediğinden, ançuez gibi 
tuz miktarı yüksek yiyeceklerin daha çok köpüren veya beyaz şaraplarla 
dengelenmesi, damakta daha uyumlu olabilir. 


»* Tuzluluk tanenleri kuvvetlendirir. 
» Tuzluluk alkol tadını öne çıkarır. 


Alkol ve Meşe 


Şarabın temel tatlarını ve yemek eşleşmesini etkileyen diğer önemli unsurlar da alkol 
seviyesi ve meşede eskitilmedir. Alkol, şaraba gövde ve ağırlık verir. Genelleme 
yapacak olursak, alkol seviyesi arttıkça gövde yoğunluğu da artar. Düşük alkollü bir 
şarabın dil ve damaktaki varlığı, yüksek alkollü bir şaraptan çok daha hafif gövde ve 
dokuda olacaktır. Yiyeceklerdeki yakıcılık ve tuzluluk, damakta alkolün verdiği hissi 
kuvvetlendirir ve yüksek alkollü içecekler genelde yiyeceklerle uyum sağlayamazlar. 


Gövde konusuna gelindiğinde, genelde hafif gövdeli şaraplar hafif, yoğun 
gövdelilerde yoğun yiyeceklerle uyum sağlamaktadır. Krema soslu ızgara bir balık, 
meşede eskitilmiş, yoğun Sarafin Chardonnay'le birlikte, aynı balığın buğulaması da 
hafif gövdeli ve meyvemsi Moskado Sek'le servis edildiğinde bu gerçek ortaya 
çıkacaktır. 


Meşede eskitilme süresi, meşe de tıpkı üzüm gibi tanen içerdiğinden, çok önemlidir. 
Şarap, meşede eskitildikçe, tanenleri daha karmaşık bir yapıya bürünür ve meşeden 
de aromalar alır. Böylece burukluğu ve gövde yoğunluğu artar. 


Günümüzde, asırlardır yerleşmiş yemek ve şarap eşleşmesi ile ilgili kalıplar çoktan 
yıkılmış, bazı temel tavsiyeler çerçevesinde, seçim önceliği şarapseverlerin damak 
zevkine bırakılmıştır. Şunu da unutmamak gerekir ki, mükemmel uyum sağlayan 
eşleşmeleri yakalayabilmek, çoğu zaman cesarette, içgüdülerde ve tesadüflerde 
gizlidir. Tabi bir de birçok şarabı, birçok yemekle, bıkmadan, usanmadan denemekte! 


Şarap ve Sağlık 


Her farklı şarapta, sadece o şaraba özgü lezzetler gizlidir. Bu denli çeşitlilik gösteren 
şarabı tek başına içebilir veya birçok farklı yiyeceğin lezzetleriyle, sonsuz 
birlikteliklerde eşleştirebiliriz. Peki bu denli sevdiğimiz şarabın sağlığımız üzerindeki 
etkileri nelerdir? 


Herşeyden önce, sağlıklı yaşamın temel ilkelerinden olan 'kararlı miktarda tüketim' 
ilkesi şarap için de geçerlidir. Nasıl günde 3 kilo çikolata veya 3 büyük karpuz yemek 
vücudumuzu zorlarsa, günde 3 şişe şarap tüketmek de sağlıklı beslenme çizgisini 
aşacaktır. 


Kararlı miktarda tüketim, tüm yiyecek ve içeceklerde olduğu gibi, şarapta da dikkat 
edilmesi gereken konuların başında gelmektedir. 


Şarabı severek içen çoğu kişi, nadiren de olsa baş ağrısı, halsizlik gibi ertesi güne 
sarkan sağlık sorunlarıyla karşı karşıya gelmiştir. Bunların başlıca sebebi, tüketilen 
yüksek miktarla beraber içilmesi unutulan sudur. Dehidrasyon, yani vücudun susuz 
kalması, böyle durumlarda beyine giden damarlara baskı uygulayarak bu tür 
şikayetlere yol açar. 


Günümüzün modern üretim teknolojileri, (kesinlikle hiçbir katkı (maddesi 
kullanılmadan, tamamen doğal şartlarda ve el değmeden üretime izin vermektedir. 
Sabit ısı kontrollü tanklar ve elektronik sistemler, tüketiciye ideal sağlık koşullarında 
ürünler sunmayı mümkün kılmaktadır. Doğru yöntemlerle üretilmiş bir şarabın asit ve 
alkol dengesi, insan sağlığını tehdit edebilecek yabancı maddelerin barınmasına izin 
vermez. 


Maalesef, dikkatsiz üretim tekniklerine maruz kalan bazı şaraplarda oluşan zararlı 
bileşkenler ve doğal olmayan katkı maddelerinin etkileri tüketicileri rahatsız edebilir. 
Ayrıca, şaraptaki doğal sülfit veya tanenlere aşırı duyarlı veya alerjik bünyeye sahip 
kişiler, doktorlarının tavsiyelerine uymalıdır. 


Şarap ve Dolaşım Sistemi - Fransız Paradoksu 


Şarabın anavatanı kabul edilen Fransa, dünyada Japonya'dan sonra kalp 
hastalıklarının en az görüldüğü ikinci ülkedir. Sıkça rastlanan hipertansiyon vakaları 
ve aşırı sigara tüketiminin yanısıra, Fransız mutfağının son derece yüksek miktarda 
doymuş yağ ve kolesterol içerdiği de bilinen bir gerçektir. Tereyağ ve krema gibi bol 
miktarda kullanılan ürünlerin içerdiği yüksek miktardaki doymuş yağ molekülleri, 
vücut tarafından tam anlamıyla eritilemediklerinden, dolaşım sisteminde damar 
çeperlerine yerleşip tıkanıklıklara yol açarlar. 

Bu tıbbi gerçeklere rağmen, Fransa halkının kalp hastalıklarına karşı bu denli dirençli 
olmalarını ve uzun yıllar yaşayabilmelerini bilim adamları 'Fransız Paradoksu' olarak 
değerlendirmektedir. 

Bu konudaki çalışmalarıyla tanınan Fransız kardiyolog Dr. Serge Renaud'un yaptığı 
araştırmalarda, düzenli olarak günde 1 ile 4 kadeh arası şarap içenlerin, hiç 
içmeyenlere veya 5'ten fazla içenlere oranla daha sağlıklı oldukları sonucuna 
varmıştır. 
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şarabın koroner kalp hastalıklarının oluşumunu 
azalttığı gözlenmiştir. 


KADEH MİKTARI 


Şarap tüketimi / hastalık riski oranı 


Şarap, kandaki yağ oranını düzenler. Bir yandan kolesterol miktarını azaltırken, 
diğer yandan, iyi kolesterol olarak bilinen yüksek yoğunluktaki lipoprotein 
seviyesini arttırır. Yüksek yoğunluktaki lipoproteinler, kandaki yağ 
moleküllerine saldırarak, onları çözerler. Böylece, damarlar temiz kalır ve kalp 
hastalıklarına yol açan tıkanıklıklar da önlenmiş olur. 


Şarap ve Sindirim Sistemi 


Şarap, yemekle birlikte tüketildiğinde, tükürük bezlerini ve miğde salgılarını harekete 
geçirir, miğde çeperindeki kan dolaşımını ve yiyecek zehirlenmelerine yol açabilecek 
bakterilere karşı direnci arttırır. Yapılan son araştırmalar, şarapta 'bizmut salisilat', 
yani Pepto Bismol olarak bilinen miğde ilacının aktif bileşkeninin yüksek miktarda 
bulunduğunu göstermiştir. 


Newsweek dergisinin Mayıs 1999 sayısında da şarabın ülser oluşumunu engellediği 
konusuna yer verilmiştir. Şarap içenlerin bünyelerinde, ülser oluşumuna izin veren 
bakterilere şarap içmeyenlere kıyasla daha az rastlandığı kanıtlanmıştır. Bu değerler 
günde bir kadeh içenlerde “57, iki kadeh içenlerde 9518, iki kadehten çok içenlerde 
de 633'e varmaktadır. E-coli, Salmonella, Shigella, ve H pylori bakterilerine karşı 
şarap, içerdiği doğal antitoksinlerle savaşabilmektedir. 

Şarap, bilim adamlarının bulgularına göre, düzenli ve kontrollu miktarlarda 
tüketildiğinde, damar açıcı özelliği ile de beyine ulaşan kan miktarını da 
arttırmaktadır. Ayrıca şarap, ileri yaşlarda meydana gelebilecek beyin kapasitesindeki 
azalmaları önlemekle beraber, vücudun bağışıklık sistemini de olumlu etkilediğinden, 
hastalıklara karşı verilen savaşlarda da yardımcı rol üstlenebilir. 

Aynı zamanda şarap, rahatlatıcı ve zihin açıcı özelliklere de sahiptir. Güncel 
streslerden arınmada, akşam yemekleri sırasında ayarlı olarak içildiğinde, sinir 
sisteminin yeniden güç kazanmasına katkıda bulunarak, profesyonel hayatın 
gerektirdiği zihinsel ve bedensel yıpranmayı da bir yere kadar önleyebilir. 


Şarap ve Kanserle Savaş 


Yine son yıllarda tıbben kanıtlanan bir diğer olgu da, şarapta bulunan bir maddenin, 
hastaların kanserle savaşlarında onlara yardımcı olduğudur. Bu madde, vücutta 
kemoterapi tedavisine karşı direnen bir proteini etkisiz hale getirerek, tedavinin 
etkinliğini arttırmaktadır. Yapılan araştırmalar, yüksek miktarda alkol ve sigara 
tüketiminin kanser oluşumlarına sebep verdiğini gösterse de, içki türlerine göre bir 
inceleme yapıldığında bira ve yüksek alkollü içkilere oranla şarabın sindirim ve 
solunum sistemlerinde oluşan kanser vakalarının oluşumunda “640 daha az risk 
taşıdığını göstermektedir. 


Şarap ve Diyet 


Bir kadeh beyaz şarapta ortalama 100, kırmızı da ise 120 kalori bulunur. 
Dömisek ve tatlı beyaz şaraplarda ise, şeker miktarı arttığından, bu 150 kaloriye 
kadar çıkabilir. Şarap, tamamen üzümden üretilen, maya ile fermentasyonu sonucu 
alkol içeren, bir süre çelik tanklarda fıçılarda ve/veya şişede yıllanan tamamiyle doğal 
bir üründür. Şarapta düşük miktarda proteine de rastlanır. Hiç yağ içermemekle 


beraber, bir litre şarapta yaklaşık 100 miligram sodyum, 80 miligram kalsiyum, ve 1 
ile 10 miligram arası demir bulunur. Alkol oranı ise genelde “012 ile 9614 arası olup, 
tatlı ve kuvvetlendirilmiş şaraplarda bu oran artabilir. 


Zayıflama veya form koruma diyetlerine rahatlıkla entegre edilebilen şarabın, ayrıca, 
diğer alkollü içkilere oranla, bölgesel yağlanmalarda, tek bir bölgeye yönelmek yerine 
daha homojen bir dağılım izlediği de gözlenmiştir. Yine önemli olan konu, miktarı 
doğru ayarlayıp, kararında tüketmektir. 


Şarabın içerdiği yediyüzün Üzerinde mineral ve organik maddeden 50'den fazlasının, 
insan sağlığına faydaları tıbben kanıtlanmıştır. Araştırmacıların şarabın sağlıklı 
yaşama desteği konusunda özellikle üzerinde durdukları 3 konu vardır: 


Şarap Tüketicilerinin Hayat TarzlarıŞarap ve sağlıklı bir hayat tarzı uyumlu bir 
birliktelik gösterirler. ABD'de şarap tüketicileri hedef alınarak araştırma yapılan 
gruplarda, düzenli olarak günde bir veya iki kadeh şarap tüketenlerin, sosyo- 
ekonomik statülerinin yüksek, eğitim seviyelerinin ileri düzeyde olduğunu ve sporu 
hayatlarından eksik etmediklerini göstermiştir. Bu tür kişiler, şarabı 9080 ev 
ortamlarında, yemeklere eşlik ederek tükettiklerinden, miktar bir sefer de ortalama 1,5 
kadehi, haftada ise 4,5 kadehi geçmemektedir. 


Türkiye'de de alkol tüketiminde artan bilinç ve şarap sevgisiyle beraber oluşan 
ABD'dekine benzer bir kitle, şarabı ölçülü ve sağlıklarını olumlu yönde etkileyecek 
biçimde tüketmektedir. Düzenli spor ve dengeli beslenmeyle birlikte sorumlu alkol 
tüketimi, gelişmiş ülkelerde sağlıklı yaşama doğru kitleleri yönlendiren bir hayat 
tarzına dönüşmüştür. 


Şarabın Yemekle Birlikte Tüketimi Şarabın tüketim biçimi de olumlu sağlık 
koşullarına katkıda bulunur. Yemekle birlikte tüketilen şarabın, bilim adamlarına göre, 
yiyecek maddeleriyle birlikte sindirilerek kana karışması, doymuş yağ moleküllerinin 
parçalanmasına katkıda bulunmaktadır. Yine Fransız Paradoksunda olduğu gibi, 
yüksek doymuş yağ ve kolesterollü beslenme alışkanlıklarına rağmen şarabın 
yemekle birlikte tüketimi, beraberinde sağlık ve düşük kalp hastalığı riskini 
getirmektedir. 


Yemek esnasında, ağır ağır tüketilen birkaç kadeh şarap, diğer alkollü içkilerle 
kıyaslandığında, sindirim ve dolaşım sistemi üzerinde sayısız olumlu etki 
sağlayacaktır. 


Şarabın Özel Kimyasal YapısıÖzellikle kırmızı şarapta, diğer alkollü içkilerde 
bulunmayan ve fenol olarak adlandırılan bileşkenler yer alır. Bunların en bilineni 
kırmızı şaraba gövde veren tanenlerdir. Fenoller ayrıca şaraba burukluğunu ve 
yıllanabilme özelliklerinin temelinde yatan güçlü kimyasal yapısını sağlarlar. Kırmızı 
şaraplar, beyaz şaraplara oranla yaklaşık 10 kat daha fazla fenol içerir. 


Soluduğumuz havadaki zararlı maddeler ve oksijen, vücut içinde 'serbest radikaller 
adı verilen ve toksik (zehirli) etki gösteren bazı maddelerin oluşmasına neden olur. 
Vücut hücreleri tarafından üretildiği gibi, gıdalarla da alınan bir grup kimyasal madde 
olan antioksidanlar, serbest radikallere karşı etki göstererek bunların zarar vermesini 
önler. 


Birçok meyve ve sebzede doğal olarak bulunan ve antioksidan bakımından zengin 
fenollerin şarapta daha yüksek oranlarda olmasının yanısıra, bilim adamları, düşük 
miktarda etil alkolle bu maddelerin daha da aktif olabileceklerini öne sürmüşlerdir. 


University of California, Davis'ten Dr. Andrew Waterhouse ve Dr. Edwin Frankel, 
araştırmalarının sonucu şarabın, bilinen en kuwvetli antioksidan kaynaklarından biri 
olan E vitamininden bile ileri antioksidan özelliklere sahip olduğunu görmüşlerdir. 


Son bulgularla şarabın, yeryüzünde 7 bin yıldır tüketildiği kanıtlanmıştır. Sağlıklı 
beslenmedeki rolünün bu içeceğin kültürüne yansıması ise, ancak son on yılda 
yapılan bilimsel araştırmalar sonucu gözler önüne serilebilmiştir. 


Şarap Yapımında Kullanılan Üzümler 


Üzüm çeşitlerindeki farklılıklar değişik şarap tatları yaratır. Üzüm ne kadar küçükse, 
tadı ve kokusu o kadar yoğundur. Kabuk rengi ve kalınlığı, özellikle kırmızı ve roze 
şarapların rengini ve aromasını etkiler. Asit/şeker oranı ise şarabın tadını ve alkol 
derecesini belirler. 


Zemin Şartları 


Bağcılığın atasözü der ki: 
Toprak ne kadar kötüyse, şarap o kadar iyi olur! 


Şarap yapılacak üzüm, çok iyi drene edilmiş zemin ister. Toprak, sulu 
değil, ama nemli kalmalıdır. Çakıllı, kumlu ve balçık zeminler sıcak 
zeminlerdir, sıcağı tutarlar ve olgunlaşmayı hızlandırırlar. Killi zeminler 
soğuk zeminlerdir ve olgunlaşmayı geciktirirler. Taşlı zeminler ise 
gündüz güneş ısısını emerek toprağı sıcaktan koruduğu ve gece Isıyı 
“geri verdikleri için serin bölgeler için avantajlıdır. 


Bütün şaraplık üzümler, botanik adı asmagiller "vitaceae" olan familyanın Vitis 
vinifera adlı türünden gelirler ve binlerce çeşidi vardır. 


Cabarnet SauvignonYeryüzünde bilinen en meşur siyah üzüm türüdür. 
Olgunlaşması geç olur, ama şarabı yıllanmaya dayanıklıdır. Ozellikle meşe kavlarda 
bekletilir ve Merlot ile karıştırılabilir. Zengin renk ve aromalı, siyah böğürtlen 
kokuludur. 


ChardonnayTartışmasız en iyi bilinen beyaz üzüm türüdür. Şarabı kuru (sek) ve açık 
renk olup, ekşi elma kokusunu andırır, tadı dolgun ve yağlı olabilir. 


Chenin BlancÇok asitli bir üzüm türü olduğundan, olgunlaşmak için bol güneş ister. 
Zarı ince, eti şekerlidir. Hem sek, hem tatlı beyaz türleri olup en çok Loire, Yeni 
Zelanda ve Güney Afrika'da yetişir. 

GamayBurgundy'de üretilen ve ucuz bir tür olan Beayjolais şaraplarının yarıdan 
fazlası bu üzümden yapılır. Tarzına göre armut veya ahududu aromalıdır. Genelde 
genç kırmızı şaraplardır. 

GewürztraminerBaharatlı ve egzotik bir aroması vardır, sek veya tatlı olabilir. Alkolü 
yüksek (9613'ün üzerinde) şarap elde edilir. En çok Almanya ve Alsace'da yetişir. 
GrenacheKendi başına yüksek alkollü ve taze karabiber aromalı bir şarap verir. 
Taneni düşük olduğundan, taneni yüksek Cabarnet Sauvignon veya Şiraz gibi 


üzümlerle karıştırılır. Güney Fransa, İspanya ve Avustralya en çok yetiştiği 
bölgelerdir. 


MerlotTaneni düşük olduğundan genellikle Cabarnet Sauvignon ile birlikte kullanılır. 
Tek başına yumuşak ve rahat içimli, erik veya meyva turtası lezzetindedir. 


Pinot NoirÖzellikle kırmızı Burgundy şarabı yapımında kullanılır. İklim değişimlerine 
çok hassastır. Çilek veya böğürtlen aromalıdır. 


RieslingKlasik beyaz Alman şaraplarının en bilinen üzümüdür. Hafif içimli ve düşük 
alkollü olur. Tatlı şarap da yapılır. Asması çok sert olup, soğuğa karşı dayanıklıdır. 


Sauvignon BlancBu türden beyaz şaraplar genelde çok kurudur. Vahşi bir tadı ve 
taze yeşil ot aroması hemen algılanır. Semillon ile de karıştırılabilir. 


SemillonSekden çok tatlıya kadar beyaz şarap yapılabilen bir üzümdür. Diğer beyaz 
üzümlerle de karıştırılabilir. Özellikle Bordeaux ve Avustralya'da yetiştirilir. 


Syrah (Shiraz)Koyu renkte, dolgun ve sert kırmızı şaraplar verir. En az üç yıl kavda 
bekletilirse çok lezzetli olur. Baharatlı bir aroması vardır. Rhone bölgesinde çok 
yaygındır, Güney Afrika ve Avustralya'da da yetişir. 

ZinfandelCalifornia'ya özgü bir üzümdür. Hafif beyaz, rozeden dolgun ve bol tanenli 
kırmızıya kadar her tür şarap yapımında kullanılır. Ağaççileği ve böğürtlen aromalıdır. 
5 sene kadar meşe kavlarda bekletilenleri çok özeldir. 


Diğer Türler 

Barbera Hafif ve meyve aromalı İtalyan kırmızı 
Colombard Genç ve keskin Fransız ve California beyazları 
Muller-Thurgau Riesling'e benzer ucuz Alman beyazları 
Muscat Akdeniz ülkelerinde her türden beyaz 
Nebbiolo İtalyan kırmızı 

Pinot Blanc Fransa ve Alman beyazı, ikincisi daha aromalı 
Pinot Gris Fransa ve Alman beyazı, ikincisi daha aromalı 
Sangiovese Chianti şarabının kırmızı üzümü 

Sylvaner Çok verimli bir sek beyaz 

Tempranillo Rioja kırmızı şarabı 

Viognier Dolgun ve aromalı bir sek beyaz olan 


Hangi Aroma Hangi Şarapta Bulunur? 


Kayısı, Şeftali Chardonnay (Amerikan), Riesling, Muscat 

Limon Semillion, Avustralya Riesling'i 

Muz, Armut Düşük sıcaklıkta mayalanmış Beaujolais ve ucuz şaraplar 
Çilek, Vişne Pinot noir 

Yeşilbiber Cabarnet Sauvignon'dan yapılmış taze kırmızı 

Karabiber Şiraz ve baharlı kırmızılar 

Ceviz, Fındık Olgun Burgundy 

Bal Tatlı şaraplar 

Çikolata Düşük asitli, olgun kırmızı 

Vanilya Taze meşede yıllanmış şaraplar 


Böğürtlen Ucuz Rhone bölgesi kırmızıları 


Litchis Gewürztraminer 


Gül 


Gewürztraminer veya Muscat 


Tereyağı Tüm Chardonnay'ler 


Nane, Okaliptüs Oo Cabarnet Sauvignon (Avustralya, G.Afrika ve California) 


/ /3ö üm 
Sarapla a Gezinli 


Şarap Tadımı 


TADIMDAN ÖNCE 

Şaraptan alınacak tat, şarabın kalitesine bağlı olduğu kadar şarabın sunumuyla da 
yakından ilgilidir. Şarap tadımından azami lezzet alabilmek için öncelikle bazı 
unsurlara dikkat edilmesinde fayda vardır. 


Servis sıcaklığı 

Genel kural, beyaz şarapların soğutularak, kırmızıların ise oda sıcaklığında içilmeleri 
yönündedir. Kırmızılar için 16-18 *9C, beyazlar içinse 6-11 *C arasında bir servis 
sıcaklığı idealdir. Bu sıcaklık aralığının dışına çıkıldığında kırmızı şaraplarda, tanen ve 
meyvemsi aromaların algılanması güçleşir. Genel olarak beyaz şaraplar, 6 9C'ın altında 
servis edildiğinde aroma ve bukeleri hissedilmez. 10 -11 *C'ın üzerinde servis 
edildiğinde ise diriliğini ve canlılığını yitirerek yavanlaşır. Dömisek ve tatlı beyaz 
şarapların 

6-8 “C, sek beyaz şarapların 8-10 *9C, Chardonnay üzümünden yapılan beyaz 
şarapların ise 11 9C civarında servis edilmeleri gerekir. 


Kadeh 

Şarabın ton ve berraklığının rahatça algılanabilmesi için, tadıma uygun bir şarap 
kadehinin desensiz ve renksiz olması gerekir. Genel olarak şarap kadehinin, hafif 
konik biçimli, bombeli ve uzunca bir yapıya sahip olması şarap tadımı açısından yeterli 
olmakla birlikte, tadılacak şarabın tür ve özelliklerine göre çeşitli şarap kadehleri tercih 
edilebilir. Kırmızı şaraplar, beyaz şaraplar ve köpüren şaraplar için farklı kadehler 
mevcuttur. Ayrıca, şarap tadılırken kadehin yalnızca üçte biri doldurulacağından, 
kadehin ölçülerinin tadım için yeterli bir hacmi içermesi gerekir. 


Dekantasyon 

Kırmızı şarapların, özellikle de eski ve yıllanmış olanların, içilmeden en az 30 dakika 
önce havalandırılma işlemine dekantasyon veya "dekante etmek" denir. Kırmızı 
şaraplarda beyaz şaraplara oranla daha fazla tanen bulunur. Kırmızı şaraba burukluk 
katan tanenlerin oksijenle temas ederek çözülmesi sonucunda, kırmızı şarabın 
meyvemsi özellikleri ve bukeleri ön plana çıkar. Dekanter ya da şarap karafı olarak 
adlandırılan özel sürahiler, şarabın havayla temasını arttırarak, dekantasyon işlemini 
hızlandırmaktadır. 

Kırmızı şaraplardan çok daha az tanen içeren beyaz şarapların servis öncesi 
havalandırılmasına gerek yoktur. Beyaz şaraplar servis öncesi soğutularak, dirilik ve 
canlılık kazanmaları sağlanır. 


TADIM SIRASI 

Birden fazla şarap çeşidinin birbiri ardına tadılacağı veya içileceği ortamlarda, beyaz 
şaraptan kırmızıya, genç şaraptan yıllanmışa, sek şaraptan tatlıya, hafif ve az 
yoğunluğa sahip şaraplardan dolgun gövdeliye doğru gidilmesi, tadımlarda damağın 
tat alma hassasiyetini mümkün olduğunca uzun süre koruyacağından, önerilmektedir. 


Şarap Kusurları 

Dünya genelinde şarapların yüzde 1'i ila 10'u mantar probleminden dolayı 
bozulmaktadır. Bu tür şaraplar küf kokarlar. Şarap açıldıktan sonra bu koku artarak 
yayılmaya devam eder. Tatları da küflü ve ekşidir. Her türlü şarabın başına gelebilecek 
bu istenmeyen durumu önlemek için, şarap üreticisi, kaliteli yekpare mantar 
kullanarak, mantarın bozulma riskini önemli ölçüde azaltabilir. Oksidasyon şarabın 
gereğinden fazla oksijene maruz kalması sonucunda oluşan bir kusurdur. Şarap 
üretiminin herhangi bir aşamasında oluşabileceği gibi, şarap şişelendikten sonra 
mantarın hava geçirmesi sonucu da meydana gelebilir. Okside olmuş şarapların tadı 
sirkemsi ve yavan olur. 


Tadım sırasında şarabın tadına daha iyi varabilmek ve şarapları değerlendirebilmek 
için aşağıdaki öğeleri gözden geçirmekte fayda vardır: 


Göz 

Öncelikle şarap kadehinin, ayağından ya da tabanından tutulması önerilir. Böylece 
kadeh üzerinde, şarabın renk ve berraklığının algılanmasını engelleyecek herhangi bir 
parmak izi oluşmayacak ve eğer beyaz şarap tadılıyorsa şarabın elinizin sıcaklığıyla 
ısınması engellenecektir. Görsel inceleme için kadeh göz hizasına kaldırılır ve ışığa 
tutulur. Beyaz bir masaörtüsü veya nötr bir arkaplan da şarabın rengini ve berraklığını 
incelemek, diğer şaraplarla karşılaştırmak açısından idealdir. 


Burun 

Şarabın aroma ve bukesini kadehin içerisinde tutabilmek için şarap kadehleri bombeli 
olur ve ağız kısmına doğru kadehin çapı daralır. Aroma ve kokuları inceleyebilmek için 
kadehin üçte bir oranını aşmayacak şekilde doldurulması önerilir. Daha sonra, burnun 
kadehe iyice yaklaştırıp, şarabın birincil aromalarının algılanması önerilir. Ayrıca, 
mantar problemi ve oksidasyondan kaynaklanan rahatsız edici kokuları da bu 
aşamada anlamak mümkündür. 

Daha sonra, şarap kadehi ayağından tutularak ekseni etrafında birkaç defa çevrilir ve 
tekrar burna götürülür. Buradaki amaç şaraptaki fenollerin oksijenle temasını 
arttırarak özgün aroma ve bukelerin daha yoğun bir biçimde açığa çıkmasını 
sağlamaktır. 


Damak 

Öncelikle koku ve tat alma duyuları ortak hareket ettiğinden, buruna gelen aromaların 
damakta da algılanması beklenir. Aksi takdirde, şarap kendi içerisinde tutarlılık ve 
bütünlüğe sahip değildir. Dil ve ağızın geri kalanında farklı hassasiyetlere sahip tat 
alma bölgeleri bulunmaktadır. Örneğin, dilin uç kısımları tatlı, yanları asitli, arka 
tarafları ise acı tatları daha iyi algılamaktadır. Şaraptan bir yudum aldıktan sonra, dil 
ve ağzın her köşesinde bu yudumu dolaştırmak tatların bütünlük içerisinde 
algılanmasını kolaylaştıracaktır. Damak ve burunda algılanan aroma ve lezzetlerin 
yanısıra şarabın ağızda uyandırdığı başka duyumlar da vardır. Asidite, doku ve 
uzunluk bunlardan bazılarıdır: 


Asidite 

Eğer üzümlerin doğal olarak içerdiği birçok asit olmasaydı, şaraplar düz ve yavan 
olurdu. Beyaz şaraplardaki en önemli unsurlardan biri olan asitliliğin, damakta arzu 
edilen bir dirilik ve canlılık sağlaması beklenir. Asitliliği düşük ya da rahatsız edici 
düzeyde yüksek olan şaraplar makbul sayılmaz. 


Doku 

Tatlara ilişkin izlenimlerden farklı olarak şarabın ağızdaki yoğunluğu ya da "dokunuşu" 
ile ilgili özelliklerine de dokusal özellikler denir. "Dili saran", "yoğunluk hissi yaratan", 
"kolayca akıp giden", "damakta kalıcı bir tat bırakan" gibi tanımlamalar dokusal 
özelliklerden sözetmek için kullanılır. Yoğunluk, gövde, tanen ve uzunluk kavramları 


doku başlığı altında toplanabilir. 


Yoğunluk - Kompleksite 

Tat ve kokunun yoğunluğu, sade ve belirsizden, güçlü ve kendini hissettiren tatlara 
doğru uzanan bir çizgide değerlendirilebilir. Yiyeceklerden verilecek bir örnekle 
benzetme yapılacak olursa; patates ve havuç sade ve düşük yoğunlukta tatlara 
sahipken, sarımsak, çilek gibi yiyecekler güçlü ve kompleks lezzetler sunar. Bazi 
saraplar sade ve incedir, Moskado, Riesling gibi bazı şaraplar ise yüksek yoğunluğa 
sahip belirgin koku ve aromalarından hemen ayırdedilirler. Ancak kompleksite şarabın 
kalitesini belirlemeye yarayan bir kriter değildir. Kişi kendi damak zevkine göre sade 
veya kompleks tat veya kokuları tercih edebilir. 


Gövde/Vücut (body) 

Şarapların ağzınızda uyandırdığı yoğunluk hissine gövde denir. Şaraplar "gövdeli" ve 
"dolgun" dan "hafif" ve "akıcı" ya uzanan bir yelpazeye yayılırlar. Örnek vermek 
gerekirse, ayran sütten, süt de sudan daha yoğun gövdelidir. Gövdeli şarapların 
ağırlığı ağızda hissedilir. Şarapta dolgunluk, üzümün cinsine ve üretim metoduna bağlı 
olarak belirleneceği gibi, şarabın içerdiği şeker ve alkol oranına bağlı olarak da 
artabilir. KAV Boğazkere - Öküzgözü, KAV Narince dolgun gövdeli şaraplara örnek 
olarak gösterilebilir. 


Tanen 

Üzümün çekirdeklerini yanlışlıkla ısırdığınızda ağızda acı bir burukluk yaratan madde 
tanendir. Çekirdeklerin yanısıra kabuklarda da bulunan tanen, maserasyon sürecinde 
kırmızı şaraba geçer. Bu yüzden kırmızı şaraplar, beyaz şaraplara oranla daha 
buruktur. Aşırı burukluk veren tanenler, özellikle fıçıda eskime sonucu yuvarlak bir 
yapı kazanır ve şarap hoşa giden bir içime kavuşur. Tanen, kırmızı şarapların 
eskimesine de önemli katkıda bulunur. Boğazkere, yöresel üzüm türlerimiz arasında 
en tanenli türlerden biridir. 


Meşe 

Meşe fıçılarda bekletilen şaraplar, hem meşeye özgü tat ve kokular kazanır, hem de 
meşenin gözenekli yapısından şaraba nüfuz eden az miktarda oksijen sayesinde az 
miktarda hava alarak gelişimlerini sürdürürler. Ayrıca, kırmızı şaraba burukluk veren 
tanenler, özellikle fıçıda eskime sonucu yuvarlak bir yapı kazanırlar. Vanilya, tarçın, 
zencefil, baharat, karamel, kahve, kızarmış ekmek, tütsü, tereyağ veya kremayı 
çağrıştıran tat ve kokular, bizlere şarabın meşede eskitildiğine dair ipucu verir. Fıçıda 
bekleme şaraba dolgunluk ve zenginlik kazandırdığı gibi daha kompleks bir yapıya da 
kavuşturur. Bazı şaraplar meşeyle mükemmel bir uyuma sahiptir. Örneğin Chardonnay 
üzümünden yapılan kaliteli şarapların neredeyse büyük bir çoğunluğu meşede 
eskitilerek "güçlü bir gövde" ve "kompleksite" kazanırlar. 


Uzunluk 

Bazı şarapların damakta bıraktıkları tat kalıcı olur. Bu tür şaraplar "uzun" olarak 
nitelendirilir. Uzun bir şarap kişinin damak zevkine uygun bir şarap ise tekrar tekrar 
yudumlamaya teşvik eder. Öte yandan, bazı şaraplar damağa adeta dokunur ve 
kaybolur; damakta kalıcı değildir. Bu tür şaraplar "kısa" olarak tanımlanır. 


Denge 

Yukarıda sayılan tüm öğelerin uyumlu bir şekilde bir araya gelmesine, şarapta 
"denge" adı verilir. Bir şarabın dengeli olarak tanımlanabilmesi için görsel ve kokusal 
algılamayla tatsal algılamanın ahenkli olması gerekir. Örneğin, kokusuyla tadı çelişen 
bir şarap kendi içinde tutarsız olacaktır. Asitliliği dengelenmemiş bir şarap, damağı 
rahatsız edecektir. Tanenleri yuvarlatılmamış bir kırmızı şarap, damakta aşırı 
burukluğa sebep olacaktır. 


Şarap Yapımı 


Kullanılan şaraplık üzüm türleri ve bu üzüm türlerine uygun bağ arazilerinin seçimi, 
bilinçli bağcılık, kısıtlı verim uygulamaları ve üzümlerin tam zamanında hasat edilmesi 
kaliteli üzüm alınmasını sağlayan başlıca etkenlerdir. 


Ülkemizde bağbozumu ağustos - ekim ayları arasında gerçekleşir. Bağlarda yıl 
boyunca yapılan çalışmalar sonuçlarını bu dönemde verir ve üzümler hasat edilerek 
şarap yapımında kullanılmak üzere tesislere gönderilir. 


HASAT VE NAKİL 

Türkiye'de ağustos - ekim ayları arasında tüm yıl boyunca bağlarda süregelen 
çalışmalar en hareketli dönemine girer. Bağbozumu dönemi boyunca, üzümlerin 
gelişimi periyodik ölçümlerle yakın gözetim altında tutulur. Üzümlerin şeker ve asidite 
oranlarının ölçüldüğü bu analizler neticesinde, şarap yapımcısı tarafından arzu edilen 
optimum oranlar yakalandığı zaman kesim ve toplama işlemi başlatılır. Hasat süreci, 
şarap yapımı açısından en kritik aşamalardan biridir. Bağlarda başlayan kalite kontrol 
çalışmaları sonucunda, en makbul üzümler seçilir ve zaman kaybetmeksizin nakil 
işlemi başlar. 


Nakil işlemi sırasında kaliteli şarapçılıkta sıkça kullanılan yöntemlerden biri de 
üzümlerin plastik kasalarda toplanması ve nakil kamyonlarına plastik kasalarla 


yüklenmesidir. Amaç, nakil işlemi sırasında ezilme ve kırılmaları engelleyerek şıranın 
daha üretim tesislerine ulaşmadan fermantasyon sürecinin başlamasını engellemektir. 


Son yıllarda, üzümlerin bağlardan tesislere nakli sırasında meyvemsi canlılığında 
herhangi bir eksilme olmasını engellemek için, özellikle bağbozumu döneminin sıcak 
veya ılıman geçtiği iklim kuşaklarında, bu üzümlerin 13-149C sıcaklıkta taşınmasını 
sağlayan özel soğutmalı kamyonlar kullanılmaya başlandı. Bu nakil işlemi oldukça 
maliyetli olmasına karşın elde edilen şıranın kalitesinde ciddi artışlar sağlanıyor. Bu 
yüzden de özellikle kaliteli beyaz şarapların yapımında kullanılan üzümlerde bu nakil 
yöntemi benimsenmiş durumdadır. 


SALKIM AYRIMI 

Salkımlardan şıraya istenmeyen acılıklar geçeceği için üzümler tesiste boşaltıldıktan 
sonra ilk işlem, salkımlarından ayırmaktır. Bu işlem sırasında üzümler aynı zamanda 
hafifçe kırılır ve şıraları da ortaya çıkar.İnsan gücüyle yapılması mümkün olmayan 
salkım ayrımı işlemi, salkım ayırıcılar (destemmer/crusher) sayesinde gerçekleşir. 
İstisnai olarak Beaujolais ve Languedoc-Roussillon'de Carignan şaraplarının yapımında 
üzümler salkımlarıyla bir arada bırakılarak "karbonik maserasyon" adı verilen bir 
işleme tabi tutulur. 


KIRMIZI ŞARAP VE BEYAZ ŞARAP YAPIMI 
Salkım ayrımı aşamasından sonra kırmızı şarap ve beyaz şarap yapımında kullanılacak 
üzümlerin yolları ayrılır. 


Kırmızı üzümlerin büyük bir çoğunluğunun (Syrah, Alicante gibi bazı kırmızı şaraplık 
üzümlerin dışında) şırası açık sarıdır. Kırmızı renk alması için şıra ve kırmızı üzüm 
taneleri bir süre bir arada bekletilir. Şıranın renk kazanması için yapılan bu işleme 
"maserasyon" adı verilir. 


MASERASYON 

Ortalama 10-15 gün süren maserasyon işlemi boyunca şıra kırmızı üzümlerin kabuk ve 
çekirdeklerinden renk alırken aynı zamanda üzümün kabuk ve çekirdeklerinde var olan 
bir madde de şıraya geçer. "Tanen" adı verilen bu madde, kırmızı şaraba burukluk ve 
gövde kazandırdığı gibi şarabı koruma özelliğine de sahiptir. 


Maserasyon işlemi sırasında şırada üzümlerin kabuklarındaki doğal mayalarla 
fermantasyon süreci başlar. Şıradaki şeker alkole dönüşürken ortaya çıkan 
karbondioksit gazı şırayla bir arada bulunan üzüm tanelerini satıha doğru kaldırır. Bir 
süre sonra maserasyon tankının sathında bir üzüm tabakası oluşur. Amaç, 
maserasyon işleminin şıranın tümünde dengeli olarak gerçekleşmesini sağlamaktır. 


Bu yüzden de karıştırma ya da tankın aşağı kısımlarından alınan şıranın üzerlerine 
püskürtülmesi yöntemiyle üzümlerin şırayla eşit bir biçimde temas etmesi sağlanır. 


Maserasyon işlemi, sabit sıcaklık kontrollü tanklarda 26-289C aralığında 
gerçekleştirilmektedir. Bu sıcaklık aralığı, kabuklardan şıraya arzu edilen renk ve tanen 
geçmesi için idealdir. Roze şaraplar da tıpkı kırmızı 

şaraplar gibi maserasyon işlemine tabi tutulmakla beraber, maserasyon süreleri yarım 
günü geçmemektedir. 


SIKMA/ PRES 
Beyaz üzümlerin ilk, kırmızı üzümlerin ise maserasyon işleminden sonraki aşaması 


olan sıkma işleminde en önemli kriter, üzümlerin kabuk ve çekirdeklerine zarar 
verecek kadar yüksek basınçlı sıkma yapmamaktır. Çünkü, üzümlerin kabuk ve 
çekirdeklerinin ezilip kırılmasıyla şıraya geçecek acılıklar, şıranın yumuşaklığını ve 
kalitesini olumsuz etkiler. 


FİLTRASYON 
Şaraplar, üretim sürecinin çeşitli aşamalarında birkaç defa filtrasyon işlemine tabi 
tutulur. Şarapçılıkta filtrasyon işlemi gerçekleştirilirken farklı sistemler kullanılır. 


İlk filtrasyon işlemi, sıkma aşamasından sonra, şıradaki tortu ve katı maddelerin 
arındırılması amacıyla uygulanır. Bu aşama öncesinde preslerden gelen şıra takriben 
24 saat boyunca büyük tanklarda bekletilir ve şıranın içindeki yoğun tortuların dibe 
çökmesi sağlanır. 


Drum Filter 

Drum Filter, şıranın dibe çöken ve yoğun tortular içeren bölümü için sıkça kullanılan 
filtrasyon sistemidir. Dikdörtgen bir havuzun üzerinde dönen yatay bir silindirden 
oluşan drum filter, vakum sistemiyle çalışır. Filtrasyon işlemi başlamadan silindirin 
çevresi bir çeşit filtrasyon maddesiyle (bentonite clay) sıvanır ve silindirin içerisindeki 
vakum gücü bu materyalin çepere yapışık kalmasını sağlar. Filtrasyon işlemi 
başladığında silindirin altındaki havuza yoğun tortu içeren şıra gönderilir. Vakum 
sayesinde şıra, silindirin döndükçe şırayla temas eden kısmından silindirin içine emilir. 
Ancak şıradaki tortular bu vakum işlemi sırasında silindirin dışına, sıvalı çepere takılır 
ve böylece şıra tortularından arındırılır. 

Santrifüj / Separatör 

Şıranın daha hafif tortular içeren kısmı ise santrifüj/separatör denilen filtrasyon 
sisteminden geçerek tortularından arındırılır. Merkezkaç kuvvetiyle çalışan 
santrifüj/separatörün içerisinde oluşan yoğun türbülans sayesinde, şıranın yoğun 
tortular içeren bölümü iç çepere doğru fırlatılır, merkez bölümde kalan şıra ise 
tortularından arındırılmış olarak berraklaşır. 

Kieselguhr ve Membran Filtre 

Üretim sürecinin diğer aşamalarında "Kieselguhr" ve "membran filtre"ler kullanılır. 
İçinde çeşitli filtrasyon topraklarından oluşan bir sistem olan Kieselguhr filtre, içinden 
geçen şarapların süzülmesini sağlar. Şişeleme öncesi son filtrasyon aşamasında 
kullanılan membran filtrenin çalışma mekanizması ise, çok küçük gözenekleri olan bir 
membranın içinden geçirilen şarapların süzülmesi sistemine dayanır. 


FERMANTASYON 
Fermantasyon en genel anlamda şıranın içindeki şekerin mayaların yardımıyla şaraba 
dönüşmesi işlemidir. Şarapların fermantasyon süreci ortalama iki hafta sürer. 


Beyaz şarapların fermantasyonu sırasında şaraptaki aromaları ve canlılığı 
koruyabilmek için 13-149C, kırmızı şaraplarda ise 26-289C gibi bir sıcaklık aralığı tercih 
edilir. Sabit sıcaklık kontrollü paslanmaz çelik fermantasyon tankları bu sıcaklık 
aralıklarını sağlayabilmek ve kontrol altında tutabilmek konusunda şarap yapımcılarına 
elverişli ve kullanışlı bir seçenek sunar. 


YILLANDIRMA 
Yaşayan bir içki olan şarabın içinde yıllandıkça yeni yapılar oluşur ve bu değişim 
şarabın tadına, kokusuna, dokusuna ve gövdesine etki eder. 


Şaraplar çeşitli kaplarda yıllandırılabilir. Modern şarapçılıkta en çok kullanılan kaplar 
paslanmaz çelik tanklar, meşe fıçılar ve şişelerdir. Şarapların bu kapların hangisinde 
ne kadar süreyle yıllandırılacağı tamamen şarap yapımcısının tercihine bağlıdır. Şarap 
yapımcısının yaptığı denemeler, önceki deneyim ve birikimler, önoloji bilgisi ve şarap 
yapım stili bu tercihi etkileyen faktörlerdir. şarap yapımcısı, üzümlerin karakterleri, 
yıllanma potansiyelleri, meşe fıçıyla eldeki şarabın uyumu ya da uyumsuzluğu gibi 
verileri de göz önünde bulundurarak hangi şarabı, hangi kaplarda ve ne kadar süreyle 
eskiteceğine karar verir. 


Paslanmaz Çelik Tanklar 

Geleneksel şarapçılıkta kullanılan beton küveler ve büyük ahşap gadozlar yerlerini 
paslanmaz çelik tanklara bıraktı. Isı yalıtımı ve sıcaklık kontrolüne sahip olmaları, 
tamamen ve kolaylıkla sterilize edilebilmeleri ve şarabın özgün aromalarını olduğu gibi 
korumada son derece işlevsel olmaları, şarap üreticilerinin tercihini bu yöne kaydırdı. 
Özellikle zengin, narin ve canlı aromatik özelliklere sahip beyaz şaraplarda, bu 
şarapların aromalarını olduğu gibi koruyabilmelerinden dolayı paslanmaz çelikte 
yıllandırma tercih edilmektedir. Bu tür şarapları meşe fıçıda yıllandırmak, üzümlerin 
karakteristik özelliklerinin maskelenmesine yol açar. Başka bir deyişle, meşe fıçıyla 
evliliği iyi olmayan şarapları, meşe fıçıda yıllandırmanın şaraba getirisinden çok 
götürüsü söz konusu olur. Bu tür beyaz şaraplar ve bazı kırmızı şarapların 
eskitilmesinde paslanmaz çelik tanklar ideal bir alternatif sunar. 

Meşe Fıçılar 

Yüzyıllardan beri süregelen meşe ve şarap arasındaki ilişki, Romalılar tarafından 
başlatıldı. Romalıların büyük miktarda şarabı saklamak ya da nakletmek amacıyla 
kullandıkları ahşap fıçıların yapımında asırlar boyunca pek çok ahşap kullanıldı. 
Kestane, kiraz, gürgen, çam ve ceviz gibi ağaçlar fıçı yapımcılığında denendiyse de 
sağlam ve aynı zamanda esnek olması, hafifliği, kolay işlenebilir bir ahşap oluşu ve su 
(şarap) geçirmemesi gibi özelliklere sahip olması nedeniyle şarap yapımcılığında meşe 
tercih edildi. 


Bir zamanlar sadece şarabı saklamak ve taşımak için kullanılan meşe fıçılar, şaraba 
sağladığı bazı özelliklerden dolayı günümüz şarap yapımcıları tarafından 
kullanılmaktadır. Meşe fıçıda eskitilen şaraplar, meşe ağacına özgü bukeleri kazandığı 
gibi, ahşabın gözeneklerinden cüzi miktarda geçen havayla "nefes alarak" sağlıklı 
gelişimlerini sürdürür. Ayrıca, meşe fıçıda yıllandırılan kırmızı şaraplar yumuşak ve 
kompleks bir yapı kazanır. 


Geleneksel şarapçılıkta kullanılan ve modern şarapçılıkta pek fazla rağbet edilmeyen 
tonlarca hacimli büyük boy meşe fıçının şaraba buke ve kompleksite kazandırmak gibi 
işlevleri yoktur. Öncelikle, bu büyük fıçıların imal edildiği meşe türü şaraba farklı 
kokular kazandırmak gibi bir özelliğe sahip değildir. İkinci olarak, bu büyük fıçıların iç 
satıhlarında uzun yıllar kullanım sonucu şarap taşı tabir edilen tartarat kristalleri 
oluşur. Şarap taşı zamanla büyük fıçıların içerisini tamamen kaplar. Böylece, bu 
fıçılarda eskitilen şaraplar ahşabın gözeneklerinden oksijen temin edemez hale gelir. 


Meşe fıçıların boyutları büyüdükçe, içerisinde eskitilen şarapların yumuşama, oksijenle 
temas ederek kendilerini geliştirme ve meşeden buke kazanma süreci yavaşlar. Bu 
yüzden günümüzde şarap yapımcıları, büyük ebatlı fıçılar yerine genellikle 500 litrelik 
ve 225 litrelik (barik) meşe fıçıları yıllandırma amacıyla tercih etmektedir. 

Ayrıca, sadece yeni meşe fıçılardan şaraba ekstra bukeler geçtiğinden şarap 
yapımcıları genellikle hiç kullanılmamış meşe fıçıları tercih eder ve ortalama 5 yıldan 
fazla aynı fıçıyı kullanmazlar. 


ŞİŞELEME 

Şarapçılıkta şişe kullanımına yeni çağda Avrupa'da başlandı. Köpüklü şarapların 
basınca dayanıklı şişeler gerektirmesi, 19. yüzyıldan itibaren şişe ve tıpalama 
teknolojisinin bugünkü normlara gelmesini sağladı. 

Günümüzde pek çok tipte ve renkte şişe şarapçılıkta kullanılır. Geleneksel anlamda en 
bilinen ve en yaygın kullanılan şişeler, Bordeaux ve Bourgogne tipi şişelerdir. Aynı 
hacimdeki şişe tiplerinde eskitilen şaraplarda şişe tipine bağlı olarak bir tat, koku ya 
da lezzet farklılığının oluşması söz konusu değildir. 

Şarapçılıkta şişeleme aşamasındaki en kritik öğelerden biri şarapların üretildiği tesiste 
şişelenmesidir. "Estate bottling" adı verilen bu yöntem sayesinde, şaraplar 
karakteristik özelliklerinden hiçbir şey kaybetmeden şişelenebilir. Şişeleme işlemi, 
şarapların oksijenle temas etmesini engelleyecek vakumlu bir ortamda gerçekleşir. 
Şişeleme sırasında doğal mantar ya da yapay mantar kullanılır. 


Şarap Saklama Koşulları 


Sabit sıcaklık: Sağlıklı bir şekilde yıllanması için şarabın saklandığı sıcaklığı sabit 
olmalıdır. Türüne bakılmaksızın tüm şaraplar için önerilen ideal sabit saklama sıcaklığı 
15-20 “C arasındadır. Sıcaklık değişimlerine bağlı olarak gelişimi hızlanan veya 
yavaşlayan şarapların bir süre sonra gelişimi aksar. Böylece şaraplar sahip oldukları 
dengelerini kaybeder ve bozulurlar. 


Yatık Saklama: Yatık saklanan şarapların mantarları sürekli ıslak kalacağından, 
mantarın kuruması engellenir. Şarap mantarı kurursa çatlar ve hava geçirir. Havayla 
temas eden şarap okside olur ve bozulur. 


Nem: Uygun saklama için önerilen ideal nem oranı yüzde 75 civarındadır. Saklama 
ortamının havası kuru olursa mantarın kuruyarak çatlama olasılığı doğacaktır. 
Mantarın kuruması halinde, çatlayacağından ve hava geçireceğinden şarabın okside 
olarak bozulmasına sebep olacaktır. Aşırı nem de mantarın çürümesine yol açacaktır. 
Ayrıca şarapların saklandığı ortamın havasının sürekli tazelenmesi de mantarların 
sağlıklı kalması açısından önemli olan diğer bir husustur. 


Işık: Işık da şarabın gelişimini olumsuz etkileyen faktörlerden biridir. 

Çeşitli ışık kaynakları hem şaraba sıcaklık verdiğinden, hem de şarapta çeşitli 
reaksiyonlar başlattığından ötürü şarabın gelişiminde aksamalar meydana gelir. 
Dolayısıyla güneş ışığı ve kuvvetli aydınlatmaya maruz kalan şarapların sağlıklı gelişimi 
olumsuz etkileneceğinden, ideal saklama ortamında güçlü bir ışık kaynağı 
olmamalıdır. 


Vibrasyon: Sürekli vibrasyon ve sarsıntı şarabın yapısını bozacaktır. 
Bu yüzden şarabı, sarsıntıya maruz kalacağı ortamlarda uzun süreli bırakmamak 
gerekmektedir. 


Şarap Terimleri 


AOC (Appellation d'Origine Controlge): Fransız yöresel gıda ürünlerinin 
özelliklerini korumaları ve başka ülkelerde ya da yörelerde taklitlerinin piyasaya 


sürülememesi için uygulamaya konulan bu sistemde, şarabın üretileceği yöreler, 
şaraplık üzümler, bağ dikim ve bakım yöntemleri, üretim yöntemleri, alkol oranı, 
hektar başına alınacak verim, etiketleme, şarabın kimyevi analiz değerleri gibi pek çok 
unsur detaylı olarak belirlenmiştir. 


Aroma: Şarabın yapıldığı üzüm cins ve/veya cinslerinden kaynaklanan tat ve kokulara 
aroma denir. 


Bacak: Şarap kadehte iken, hafif dairesel hareketlerle çalkalanması sonucu kadehin 
iç cidarlarında yükselir ve yollar halinde aşağıya doğru süzülürken de Fransızcada 
bacak (jambes) ya da gözyaşı (larmes) anlamına gelen oluşumlar meydana gelir. 
Alkol oranı yüksek şaraplarda bu oluşum daha belirgin olacaktır. 


Beaujolais (Bo-jo-le): Esasında Fransa'nın Burgundy bölgesindeki yörelerden biri 
olan Beaujolais, genel anlamda, hasat edilen üzümlerden aynı rekolte yılı içerisinde 
üretilen genç şaraplara verilen isimdir. Basit, meyvemsi ve içimi kolay olan bu 
şaraplar, çok kısa sürede tüketilmek üzere piyasaya sürülürler. 


Baume (Bo-me): Şarap yapımında sıkça kullanılan bir ölçü birimidir. Üzümdeki 
şeker miktarını tanımlamaya yarar. 19 Baumg, her litre su başına 17-18 gram şekere 
denk gelir. Örneğin, 12 * Baume'ye sahip bir üzümden, eğer tamamen sek bir şarap 
elde edilecekse, alkol oranı yüzde 12 olan bir şarap yapılabilir. 


Buke: Daha çok olgun ya da olgunlaşmakta olan şarapların kokusunu anlatmakta 
kullanılan bir terimdir. Şarapta, üzümden gelen birincil aromalar ile fermantasyon ve 
eskitme sırasında oluşan ikincil ve üçüncül aromaların kompleks bileşkesi olarak da 
tanımlanabilir. 


Bouchonne (bu-şo-ne): Mantar enfeksiyonundan etkilenmiş ve bozulmuş olan 
şaraplar için kullanılan bir tanımlamadır. 


Cibre: Üzümün sıkılmasından sonra kalan kabuk, çekirdek ve saptan oluşan artığa 
verilen addır. 


Degüstasyon: Bir şarabın özelliklerinin değerlendirilmesi amacıyla tadılması 
işlemidir. 

Dekantasyon: Bir şarabın tortudan arındırılması ya da havalandırılması amacıyla, 
şişeden ayrı bir kaba, bir dekantöre boşaltılması işlemidir. 


Denge: Kaliteli şaraplarda mutlaka bulunması gereken bir özelliktir. Dengeli bir 
şarapta, alkol oranı, asidite, şeker miktarı ve tanen, damakta bir denge halindedir ve 
hiçbir özellik diğerlerini bastıracak kadar ön plana çıkmaz. 


Dömi-sek: Hafif tatlı şaraplar için kullanılan bir terimdir. Şeker oranı litre başına, 
genellikle, 4 - 12 gram arasındadır. 


Enoloji: Şarapla ilgilenen bilim dalıdır. 


Estate bottling: Şarabın, üzümlerin yetiştiği yörede bulunan tesislerde üretildiği ve 
şişelendiğini açıklar. 


Etek: Şarapçılık dilinde şarabın rengine verilen isimdir. 


Fermantasyon: Üzüm suyunda doğal olarak bulunan şekerin, mayaların yardımı ile 
etil alkol ve karbondioksite dönüşmesidir. 


Finiş: Bir şarap yutulduktan ya da tükürüldükten sonra ağızda bıraktığı nihai etki için 
kullanılan bir tanımlamadır. Bitişi "uzun" olan bir şarabın tadı ağzınızda bir süre kalır ki 
bu da şarabın kaliteli olduğunun bir göstergesidir. 


Genç şarap: Üzümün birincil aromalarını kaybetmeyeceği özel bir yöntem ile üretilip 
hemen şişelenen ve fazla bekletilmeden tüketilmeleri gereken şaraplardır. 


Gövde: Bir şarabın damakta bıraktığı dolgunluk hissi. Alkol oranı ve ekstresi yüksek 
olan şaraplar sağlam ya da dolgun olarak tanımlanırlar. 


Kav: Şarapların bekletildikleri mahzene verilen addır. 


Kısalık: Bir şarap yutulduktan (ya da tükürüldükten) sonra ağızda bıraktığı tadın kalıcı 
olmaması ve bir iki saniye içinde kaybolması halinde, o şarabın kısa olduğu 
söylenebilir. Tanenin ağızda bıraktığı burukluk, ağızda kalıcılık kavramında dikkate 
alınmaz. 


Kompleks: Üstün kaliteli şarapların sahip olduğu bir özellik olan kompleks yapı, 
çeşitli aroma ve bukelere sahip olan şarapları tanımlayan bir tadım terimidir. 


Kupaj: Farklı özellikteki küvlerin veya fıçıların şaraplarının harmanlanması işlemidir. 
Bu işlemde, bağların farklı kısımlarından elde edilen şarapların, değişik yılların, değişik 
işlemlerden geçmiş ayrı karakterde şarapların ya da farklı sepajların birbirleriyle 
harmanlanması yoluyla, daha kaliteli şarapların üretilmesi hedeflenir. 


Likör şarap: Alkol eklenerek fermantasyonları durdurulmuş şaraplardır. Bu nedenle, 
alkol oranları yüksektir. Porto ve Jerez, dünyanın en ünlü likör şarapları olarak 
bilinirler. 


Magnum: 1.5 litre (normal bir şarap şişesinin iki katı) hacmindeki şişelere verilen 
addır. 


Maserasyon: Kırmızı ve roze şarap üretiminde, üzümlerin kabuk ve çekirdekleriyle 
birlikte bekletilerek renk, tanen ve diğer organik maddelerin kazandırıldığı işleme 
verilen addır. 


Mayşe: Şıralı cibreye verilen isimdir. 


Meyvemsilik: Şarapta, cazip ve özellikle narenciye, böğürtlen türü meyveleri 
çağrıştıran aromaları betimleyen bir tadım terimidir. 


Monosepaj: Tek üzüm çeşidinden yapılan şarap. Ancak bu üzümün 96100 
kullanılması şart değildir. Birçok ülkede 9015-25 oranında başka bir üzümün 
kullanılması halinde bile şarap baskın üzümün adıyla "monosepaj" olarak satışa 
sunulabilir. 


Oksidasyon: Fazla oksijene maruz kalmaktan dolayı oluşan şarap hatasıdır. Bu tür 
şaraplar "oksidize" olarak tanımlanır ve tatları sirke gibidir. 


Sek: Tatlılıkları pek fazla algılanmayan şaraplardır. Genellikle, şeker oranları litre 
başına 0-4 gram arasında olsa da, asiditelerine göre, bu oran litre başına 10 grama 
kadar çıkabilir. 


Sepaj(varietal): Fransızca' da şarabın yapımında kullanılan üzüm çeşidini ifade 
etmek için kullanılır. Sepaj şarap ise varietal olarak da anılan tek bir üzüm çeşidinden 
yapılan şaraplara verilen isimdir. 


Tanen: Üzüm kabuklarında, çekirdeklerinde ve saplarında bulunan ve ağızda burukluk 
hissi uyandıran maddedir. Kırmızı şaraplarda daha çok bulunan tanenler, bu şarapların 
gövdesine katkıda bulunurlar ve aynı zamanda yıllanmalarında önemli bir rol oynarlar. 
Tanen şaraba, üzüm dışında yıllandırıldığı ahşap fıçıdan da geçebilir. 


Uzunluk: Bir şarap yutulduktan (ya da tükürüldükten) sonra ağızda bıraktığı tadın 
etkinliği ve kalıcılığıdır. Tanenin ağızda bıraktığı burukluk, uzunluğa dahil değildir. 


Vintage (rekolte): Birden fazla anlama sahip olan bir terimdir. Bağbozumu 
anlamında kullanılabildiği gibi, üzümlerin toplanıp şarap üretimine başlanan yıl olarak 
anlamında da kullanılır. Kimi zaman da, şampanyada olduğu gibi, şarabın tek bir yıl 
ürünü olduğunu anlatır. 


Vitikültür: Bağcılık bilimi ve uygulamasına verilen addır. Bağların bulunduğu iklim ve 
toprak koşulları, üzüm çeşidinin seçimi, bağların tesis edilmesi, aşılama hastalıklar ve 
daha pekçok konu ile ilgilenen bir bilim dalıdır. 


Yavanlık: Asitliliği düşük, yapısı ve karakteri zayıf olan düşük kaliteli şarapları 
tanımlayan tadım terimidir. 


Yuvarlaklık: Çoğunlukla dengeli, taneni, asiditesi ya da şeker oranı ön plana 
çıkmayan şaraplar için kullanılan bir terimdir. 


Şarap ve Sağlık 


Şarap ve Kalp Sağlığı 

Şarabın anavatanı kabul edilen Fransa, dünyada Japonya'dan sonra kalp 
hastalıklarının en az görüldüğü ikinci ülkedir. 

Sıkça rastlanan hipertansiyon vakaları ve aşırı sigara tüketiminin yanısıra, Fransız 
mutfağının son derece yüksek miktarda doymuş yağ ve kolesterol içerdiği de bilinen 
bir gerçektir. Tereyağ ve krema gibi bol miktarda kullanılan ürünlerin içerdiği yüksek 
miktardaki doymuş yağ molekülleri, vücut tarafından tam anlamıyla 
eritilemediklerinden, dolaşım sisteminde damar çeperlerine yerleşip tıkanıklıklara yol 
açarlar. 


Bu tıbbi gerçeklere rağmen, Fransa halkının kalp hastalıklarına karşı bu denli dirençli 
olmalarını ve uzun yıllar yaşayabilmelerini bilim adamları 'Fransız Paradoksu' olarak 
değerlendirmektedir. 


Bu konudaki çalışmalarıyla tanınan Fransız kardiyolog Dr. Serge Renaud'un yaptığı 


araştırmalarda, düzenli olarak günde 1 ile 4 kadeh arası şarap içenlerin, hiç 
içmeyenlere veya 5'ten fazla içenlere oranla daha sağlıklı oldukları sonucuna 
varmıştır. 


Yapılan tüm istatistiksel çalışmalar sonucu elde edilen yandaki grafikte, şarap veya 
başka alkollü içecekleri tüketmeyen kontrol grubu, 1 ölçeğinde hastalık riski taşıyan 
kişiler olarak sabitlenmiştir. Bu da bilinçli tüketimin öneminin altını çizmektedir. 
University of California, Davis, Enoloji ve Vitikültür Bölümü'nde yapılan son 
araştırmalarda da, şarabın koroner kalp hastalıklarının oluşumunu azalttığı 
gözlenmiştir. 


Şarap, kandaki yağ oranını düzenler. Bir yandan kolesterol miktarını azaltırken, diğer 
yandan, iyi kolesterol olarak bilinen yüksek yoğunluktaki lipoprotein seviyesini arttırır. 
Yüksek yoğunluktaki lipoproteinler, kandaki yağ moleküllerine saldırarak, onları 
çözerler. Böylece, damarlar temiz kalır ve kalp hastalıklarına yol açan tıkanıklıklar da 
önlenmiş olur. 


Şarap ve Sindirim Sistemi 

Şarap, yemekle birlikte tüketildiğinde, tükürük bezlerini ve mide salgılarını harekete 
geçirir, mide çeperindeki kan dolaşımını ve yiyecek zehirlenmelerine yol açabilecek 
bakterilere karşı direnci arttırır. Yapılan son araştırmalar, şarapta 'bizmut salisilat, 
yani Pepto Bismol olarak bilinen mide ilacının aktif bileşkeninin yüksek miktarda 
bulunduğunu göstermiştir. 


Newsweek dergisinin Mayıs 1999 sayısında da şarabın ülser oluşumunu engellediği 
konusuna yer verilmiştir. Şarap içenlerin bünyelerinde, ülser oluşumuna izin veren 
bakterilere şarap içmeyenlere kıyasla daha az rastlandığı kanıtlanmıştır. Bu değerler 
günde bir kadeh içenlerde 907, iki kadeh içenlerde 9018, iki kadehten çok içenlerde 
de 9033'e varmaktadır. E-coli, Salmonella, Shigella, ve H pylori bakterilerine karşı 
şarap, içerdiği doğal antitoksinlerle savaşabilmektedir. 


Şarap, bilim adamlarının bulgularına göre, düzenli ve kontrollu miktarlarda 
tüketildiğinde, damar açıcı özelliği ile de beyine ulaşan kan miktarını da arttırmaktadır. 
İleri yaşlarda meydana gelebilecek beyin kapasitesindeki azalmayı önleyen şarap, 
vücudun bağışıklık sistemini olumlu etkileyerek, hastalıklara karşı verilen savaşta 
yardımcı rol üstlenebilir. 


Aynı zamanda şarap, rahatlatıcı ve zihin açıcı özelliklere de sahiptir. Güncel 
streslerden arınmada, akşam yemekleri sırasında ayarlı olarak içildiğinde, sinir 
sisteminin yeniden güç kazanmasına katkıda bulunarak, profesyonel hayatın 
gerektirdiği zihinsel ve bedensel yıpranmayı da bir yere kadar önleyebilir. 


Şarap ve Diyet 
Bir kadeh beyaz şarapta ortalama 100, kırmızı da ise 120 kalori bulunur. Dömisek ve 
tatlı beyaz şaraplarda ise, şeker miktarı arttığından, bu 150 kaloriye kadar çıkabilir. 


Şarap, tamamen üzümden üretilen, maya ile fermentasyonu sonucu alkol içeren, bir 
süre çelik tanklarda fıçılarda ve/veya şişede yıllanan tamamiyle doğal bir üründür. 
Şarapta düşük miktarda proteine de rastlanır. Hiç yağ içermemekle beraber, bir litre 
şarapta yaklaşık 100 miligram sodyum, 80 miligram kalsiyum, ve 1 ile 10 miligram 


arası demir bulunur. Alkol oranı ise genelde 9012 ile 9014 arası olup, tatlı ve 
kuvwvetlendirilmiş şaraplarda bu oran artabilir. 


Zayıflama veya form koruma diyetlerine rahatlıkla entegre edilebilen şarabın, ayrıca, 
diğer alkollü içkilere oranla, bölgesel yağlanmalarda, tek bir bölgeye yönelmek yerine 
daha homojen bir dağılım izlediği de gözlenmiştir. Yine önemli olan konu, miktarı 
doğru ayarlayıp, kararında tüketmektir. 


Şarabın içerdiği yediyüzün üzerinde mineral ve organik maddeden 50'den fazlasının, 
insan sağlığına faydaları tıbben kanıtlanmıştır. Araştırmacıların şarabın sağlıklı yaşama 
desteği konusunda özellikle üzerinde durdukları 3 konu vardır: 


Şarap Tüketicilerinin Hayat Tarzları 

Şarap ve sağlıklı bir hayat tarzı uyumlu bir birliktelik gösterirler. ABD'de şarap 
tüketicileri hedef alınarak araştırma yapılan gruplarda, düzenli olarak günde bir veya 
iki kadeh şarap tüketenlerin, sosyo-ekonomik statülerinin yüksek, eğitim seviyelerinin 
ileri düzeyde olduğunu ve sporu hayatlarından eksik etmediklerini göstermiştir. Bu tür 
kişiler, şarabı “080 ev ortamlarında, yemeklere eşlik ederek tükettiklerinden, miktar 
bir seferde ortalama 1,5 kadehi, haftada ise 4,5 kadehi geçmemektedir. 


Türkiye'de de alkol tüketiminde artan bilinç ve şarap sevgisiyle beraber oluşan 
ABD'dekine benzer bir kitle, şarabı ölçülü ve sağlıklarını olumlu yönde etkileyecek 
biçimde tüketmektedir. Düzenli spor ve dengeli beslenmeyle birlikte sorumlu alkol 
tüketimi, gelişmiş ülkelerde sağlıklı yaşama doğru kitleleri yönlendiren bir hayat 
tarzına dönüşmüştür. 


Şarabın Yemekle Birlikte Tüketimi 

Şarabın tüketim biçimi de olumlu sağlık koşullarına katkıda bulunur. Yemekle birlikte 
tüketilen şarabın, bilim adamlarına göre, yiyecek maddeleriyle birlikte sindirilerek kana 
karışması, doymuş yağ moleküllerinin parçalanmasına katkıda bulunmaktadır. Yine 
Fransız Paradoksunda olduğu gibi, yüksek doymuş yağ ve kolesterollü beslenme 
alışkanlıklarına rağmen şarabın yemekle birlikte tüketimi, beraberinde sağlık ve düşük 
kalp hastalığı riskini getirmektedir. 


Yemek esnasında, ağır ağır tüketilen birkaç kadeh şarap, diğer alkollü içkilerle 
kıyaslandığında, sindirim ve dolaşım sistemi üzerinde sayısız olumlu etki sağlayacaktır. 


Şarabın Özel Kimyasal Yapısı 

Özellikle kırmızı şarapta, diğer alkollü içkilerde bulunmayan ve fenol olarak 
adlandırılan bileşkenler yer alır. Bunların en bilineni kırmızı şaraba gövde veren 
tanenlerdir. Fenoller ayrıca şaraba burukluğunu ve yıllanabilme özelliklerinin 
temelinde yatan güçlü kimyasal yapısını sağlarlar. Kırmızı şaraplar, beyaz şaraplara 
oranla yaklaşık 10 kat daha fazla fenol içerir. 


Soluduğumuz havadaki zararlı maddeler ve oksijen, vücut içinde 'serbest radikaller" 
adı verilen ve toksik (zehirli) etki gösteren bazı maddelerin oluşmasına neden olur. 
Vücut hücreleri tarafından üretildiği gibi, gıdalarla da alınan bir grup kimyasal madde 
olan antioksidanlar, serbest radikallere karşı etki göstererek bunların zarar vermesini 
önler. 


Şarap ve Kanserle Savaş 
Yine son yıllarda tıbben kanıtlanan bir diğer olgu da, şarapta bulunan bir maddenin, 


hastaların kanserle savaşlarında onlara yardımcı olduğudur. Bu madde, vücutta 
kemoterapi tedavisine karşı direnen bir proteini etkisiz hale getirerek, tedavinin 
etkinliğini arttırmaktadır. Yapılan araştırmalar, yüksek miktarda alkol ve sigara 
tüketiminin kanser oluşumlarına sebep verdiğini gösterse de, içki türlerine göre bir 
inceleme yapıldığında bira ve yüksek alkollü içkilere oranla şarabın sindirim ve 
solunum sistemlerinde oluşan kanser vakalarının oluşumunda 9640 daha az risk 
taşıdığını göstermektedir. 

Birçok meyve ve sebzede doğal olarak bulunan ve antioksidan bakımından zengin 
fenollerin şarapta daha yüksek oranlarda olmasının yanısıra, bilim adamları, düşük 
miktarda etil alkolle bu maddelerin daha da aktif olabileceklerini öne sürmüşlerdir. 
University of California, Davis'ten Dr. Andrew Waterhouse ve Dr. Edwin Frankel, 
araştırmalarının sonucu şarabın, bilinen en kuvvetli antioksidan kaynaklarından biri 
olan E vitamininden bile ileri antioksidan özelliklere sahip olduğunu görmüşlerdir. 

Son bulgularla şarabın, yeryüzünde 7 bin yıldır tüketildiği kanıtlanmıştır. Sağlıklı 
beslenmedeki rolünün bu içeceğin kültürüne yansıması ise, ancak son on yılda yapılan 
bilimsel araştırmalar sonucu gözler önüne serilebilmiştir. 

Her farklı şarapta, sadece o şaraba özgü lezzetler gizlidir. 

Bu denli çeşitlilik gösteren şarabı tek başına içebilir veya birçok farklı yiyeceğin 
lezzetleriyle, sonsuz birlikteliklerde eşleştirebiliriz. Peki bu denli sevdiğimiz şarabın 
sağlığımız üzerindeki etkileri nelerdir? 

Herşeyden önce, sağlıklı yaşamın temel ilkelerinden olan 'kararlı miktarda tüketim 
ilkesi şarap için de geçerlidir. Nasıl günde 3 kilo çikolata veya 3 büyük karpuz yemek 
vücudumuzu zorlarsa, günde 3 şişe şarap tüketmek de sağlıklı beslenme çizgisini 
aşacaktır. Kararlı miktarda tüketim, tüm yiyecek ve içeceklerde olduğu gibi, şarapta 
da dikkat edilmesi gereken konuların başında gelmektedir. 

Şarabı severek içen çoğu kişi, nadiren de olsa baş ağrısı, halsizlik gibi ertesi güne 
sarkan sağlık sorunlarıyla karşı karşıya gelmiştir. Bunların başlıca sebebi, tüketilen 
yüksek miktarla beraber içilmesi unutulan sudur. Dehidrasyon, yani vücudun susuz 
kalması, böyle durumlarda beyine giden damarlara baskı uygulayarak bu tür 
şikayetlere yol açar. 

Günümüzün modern üretim teknolojileri, kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmadan, 
tamamen doğal şartlarda ve el değmeden üretime izin vermektedir. Sabit ısı kontrollü 
tanklar ve elektronik sistemler, tüketiciye ideal sağlık koşullarında ürünler sunmayı 
mümkün kılmaktadır. Doğru yöntemlerle üretilmiş bir şarabın asit ve alkol dengesi, 
insan sağlığını tehdit edebilecek yabancı maddelerin barınmasına izin vermez. 
Maalesef, dikkatsiz üretim tekniklerine maruz kalan bazı şaraplarda oluşan zararlı 
bileşkenler ve doğal olmayan katkı maddelerinin etkileri tüketicileri rahatsız edebilir. 
Ayrıca, şaraptaki doğal sülfit veya tanenlere aşırı duyarlı veya alerjik bünyeye sahip 
kişiler, doktorlarının tavsiyelerine uymalıdır. 


BEN 
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